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Editoriale 


2 di Piero Pittaro 


L’araba La telenovela 

fenice della 930 


D a oltre una decina d’anni sentiamo 
parlare di riforma, di revisione, di ri¬ 
scrittura della fantomatica legge 930, 
quella legge cioè che, nel lontano 1963 impo¬ 
stò la disciplina, la filosofia delle denomina¬ 
zioni d’origine. Agli inizi degli anni ’80 se ne 
cominciò a parlare. Nel 1985 l’Associazione 
Enotecnici Italiani presentò una proposta di 
legge organica, con punti fermi ed enuncia¬ 
zione di principi ben precisi. Una legge, allo¬ 
ra, sottoscritta da tutte le categorie, sia pure 
con alcune riserve. Da allora, dopo qualche 
anno di silenzio, la macchina della revisione 
della legge s’è messa in moto. 

Riunioni, convegni, discussioni, proposte, ar¬ 
ticoli sui giornali a non finire. Poi gli inter¬ 
venti sottobanco delle categorie, per difendere 
interessi, privilegi, giuste cause, ma solo di 
parte. 

Alla legge hanno lavorato molti abili funzio¬ 
nari del Ministero deH’agricoltura e gli stessi 
Ministri che si sono succeduti in quel dicaste¬ 
ro. A fatica s’era arrivati ad un articolato ac¬ 
cettabile, con alcuni punti precisi, altri opina¬ 
bili, altri ancora dubbi. 

In effetti, pur apprezzando il lavoro fatto, la 
legge è sempre stata alquanto complessa, far¬ 
raginosa specialmente per quanto riguarda 
composizione e funzioni del Comitato Nazio¬ 
nale, funzioni e compiti dei Consorzi di Tute¬ 
la e via elencando. 

Da un anno circa la fatidica 930 è diventata 
come l’araba fenice. Tutti ne parlano, nessu¬ 
no la vede. Solo pochi intimi hanno dato lumi 
al ministro. Non sappiamo chi siano questi 
pochi intimi. 

Ora la legge è stata consegnata ed illustrata 
dal ministro alla Commissione agricoltura del 


Senato. Quindi inizia l’iter la legge presentata 
dal Governo della Repubblica, ma sappiamo 
che ci sono altre due proposte ferme in Com¬ 
missione, quella presentata dal senatore Pao¬ 
lo Micolini e quella presentata dal senatore 
Riccardo Margheriti. 

Diamo atto al Ministro Goria di tanta buona 
volontà, di coraggio, di rapidità. Ma proba¬ 
bilmente ha ascoltato troppo i vari settori 
commerciali. Non ha ascoltato per nulla i tec¬ 
nici, esclusi, non si sa perché, in questo giro 
di consultazioni. 

Saggiamente sta consultando le Regioni, os¬ 
sia i rispettivi Assessorati aU’agricoltura. Ma, 
ripetiamo, in questa proposta vanno ugual¬ 
mente tenuti presenti i consumatori, i produt¬ 
tori, i tecnici, i commercianti. 

Prevalgono, lo si legge tra le righe, i consigli 
dei «saggi», quelli delle «perizie giurate». Bra¬ 
va gente, nessuno lo mette in dubbio, ma teo¬ 
rici e al di fuori di ogni realtà produttiva. 
Diciamolo chiaro. Ci piacevano di più le pre¬ 
cedenti stesure, quelle di Mannino, di Mar¬ 
gheriti e di Micolini. Ci piaceva di più la ste¬ 
sura preparata dai dirigenti ministeriali. 

Ma, per fortuna, Goria ha compreso che bi¬ 
sogna accelerare i tempi, e questo torna a suo 
onore. 

È una proposta che Senato e Camera devono 
discutere, emendare, correggere. 

Ora noi ci permettiamo di dare un solo consi¬ 
glio, visto che legislatori non siamo e tanto¬ 
meno pratici di articolati. 

Si faccia una legge semplice, chiara, breve, le¬ 
giferando sui principi, sulla filosofia, «sull’in¬ 
tenzione del legislatore». Si faccia un cano¬ 
vaccio a maglie rigide ma larghe. Tali maglie 
devono essere riempite dai decreti applicativi. 













Si faccia un palazzo con struttura in cemen¬ 
to armato, in acciaio. Le finestre, le porte, 
gli intonaci e Tarredamento demandatelo al 
Ministro. 

Non si può scendere in particolari, si rischia 
di bloccare ancora il settore per altri 30 anni, 
perché tanti necessitano per cambiare una 
legge. 

«Dura lex sed lex», dicevano i romani. 
Vorremmo aggiungere «clara lex sed lex». 
Fare una simile legge è facile per il legislato¬ 
re. Sarà estremamente utile per l’uomo del 
vino® 
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Attualità 


4 di Claudio Fabbro 


I vini tìpici, 

ARacenza 

davvero un rompicapo? 

per saperne di più 


B rutta gatta da pelare, questo «vino ti¬ 
pico»! Concepito per necessità, al fine 
di offrire un’alternativa seria ai vini 
Doc, si è trovato a vivere una lunga gestazio¬ 
ne nuotando nel mare della confusione dei vi¬ 
ni da tavola con, o senza, indicazione geogra¬ 
fica. E poi il parto (decreto ministeriale 11- 
7-1989), pure non facile, dovendosi armoniz¬ 
zare la nuova disciplina con quella preesisten¬ 
te (decreti 21-12-1977, 2-11-1978, 5-8-1982 e 
9- 12-1983). Tutto sommato, una valida occa¬ 
sione per rivedere, nelle Regioni, determinate 
strategie, ripulendo il mercato di anacronisti¬ 
che tipologie. 

Ma se in periferia ci si è mossi (ricordiamo 
rincontro di Buttrio dello scorso anno, ma 
anche l’inchiesta sul Vigneto n. 1/91), neppu¬ 
re nelle sedi ministeriali e del Comitato nazio¬ 
nale vini Doc la complessa materia è stata 
trascurata. Ci siamo ritrovati, con queste pre¬ 
messe, per la seconda volta nel 1991 a Piacen¬ 
za, noi delle Regioni del Nord, a sentire dal 
professor Fregoni, presidente del comitato, e 
da altri, cosa bolle in pentola, ma soprattutto 
a riferire delle nostre situazioni e orientamen¬ 
ti: Marco Zampar, del Centro Vitivinicolo, il 
commendator Orfeo Salvador, da anni voce 
friulana autorevole in seno al Comitato na¬ 
zionale vini Doc e chi scrive, inviato dalla Di¬ 
rezione agricoltura. 

Vini tipici: 

la parola al Ministero 

Il Ministero, con proprio decreto 11 luglio 
1989 (pubblicato nella G.U. n. 169 del 21- 7- 
1989) ha provveduto ad emanare le norme di¬ 
sciplinanti il riconoscimento, la presentazione 
e la designazione dei vini tipici. In tal modo 


sono state sostanzialmente accolte le richieste 
e soddisfatte le aspettative degli enti, organiz¬ 
zazioni di categoria ed operatori interessati a 
trovare nell’utilizzazione della categoria del 
vino «tipico» un valido strumento di valoriz¬ 
zazione per quei vini da tavola attualmente 
ad indicazione geografica, i quali possiedono 
caratteri di specificità e di tipicità che non 
possono essere posti in luce dalle sole indica¬ 
zioni geografiche, dato che queste ultime, co- 
m’è noto, si rifanno esclusivamente al criterio 
della provenienza. 

NeH’ambito della classificazione dei vini, il 
termine «tipico» non può, né deve intendersi 
la caratterizzazione specifica di un vino parti¬ 
colare (eventualmente prodotto da un solo 
produttore o in un piccolo appezzamento di 
terreno), bensì la caratterizzazione omogenea 
di un complesso di prodotti dovuta all’esi¬ 
stenza di condizioni ambientali uniformi e di 
metodologie di produzione consolidate nel 
tempo in modo da assicurare resistenza di 
queir«interesse collettivo» che costituisce il 
presupposto del riconoscimento. 

Per quanto concerne poi il concetto di «con¬ 
solidato uso» esso può intendersi esistente so¬ 
lo quando si possa dimostrare un comporta¬ 
mento prolungato nel tempo di una pluralità 
di soggetti (nella fattispecie resistenza di un 
vino prodotto con quelle caratteristiche so¬ 
praindicate e commercializzato con un riferi¬ 
mento geografico specifico da parte di una 
pluralità di produttori). 

Se ne deduce che i vini tipici non potranno es¬ 
sere designati con termini geografici al di fuori 
di quelli attualmente usati per i vini da tavola 
ad indicazione geografica, salvo eccezioni che 
sarà cura degli eventuali richiedenti dimostrare 













PROSPH 
nelle RcGiONi 


fondate su motivazioni tecniche oggettive e 
non legate a mere esigenze particolari. 

Per presentare la domanda di riconoscimento 
di un vino tipico è richiesta l’adesione di pro¬ 
duttori che rappresentino almeno il 30% della 
produzione complessiva del vino da tavola 
che si vuole riconoscere «tipico», considerata 
la media dell’ultimo triennio, nell’ambito de¬ 
gli intendimenti enunciati nel Piano Vitivini¬ 
colo Nazionale in vista del raggiungimento 
dei seguenti obiettivi: 

— razionalizzazione e semplificazione dell’e- 
nografia nazionale; 

— massima valorizzazione di quella parte di 
produzione vinicola che, pur essendo di buon 
livello, non è compresa nella categoria dei 
V.Q.P.R.D.: 

— facilitazione delle esportazioni vinicole 
italiane con il supporto del reale livello di ca¬ 
ratterizzazione organolettica piuttosto che 
della concorrenzialità dei prezzi; 

— coordinamento produttivo nell’ambito di 
ciascun ambiente tra le diverse categorie di vi¬ 
ni con criteri di complementarietà produttiva. 

Il decreto, 
articolo per articolo 

Sottolineiamo di seguito gli elementi cui è ne¬ 
cessario attenersi per il riconoscimento dei vi¬ 
ni tipici, sulla base delle modalità procedurali 
di applicazione del D.M. 11-7-1989, istitutivo 
della loro disciplina. 

Articolo 1 - In esso si sancisce la liceità dell’u¬ 
so della menzione «tipico» per i vini da tavola 
che già usufruiscano di una indicazione geo¬ 
grafica; la categoria dei vini tipici deve rap¬ 
presentare la produzione più qualificata nel¬ 
l’ambito dei vini da tavola, fermo restando 


che essa non rientra fra i V.Q.P.R.D., per cui 
dovrà essere evitata ogni possibilità di confu¬ 
sione con questi ultimi. 

Conseguentemente non potrà essere autoriz¬ 
zata la menzione «tipico» per quelle indica¬ 
zioni geografiche che contengono in tutto o in 
parte significativa un nome geografico riser¬ 
vato ad un vino Doc o Docg (quali, ad esem¬ 
pio, Capriva del Friuli, S. Floriano del Col¬ 
ilo, Provincia di Gorizia, S. Martino del Car¬ 
so, Sagrado d’Isonzo); le indicazioni geografi¬ 
che che si trovino nelle condizioni sopra de¬ 
scritte verranno revocate. 

Ogni successivo riconoscimento di denomina¬ 
zioni di origine o di sottozone nell’ambito 
delle stesse, riferite a menzioni geografiche 
già utilizzate per designare un vino tipico, 
comporta l’obÙigo di revocarne l’uso conces¬ 
so per quest’ultimo, attuato d’ufficio. 

Articolo 2 - In esso è espressamente previsto 
che quando un vino da tavola ad indicazione 
geografica viene classificato come tipico, l’in¬ 
dicazione geografica che lo definisce non può 
più essere utilizzata per contraddistinguere un 
altro vino da tavola che non sia tipico. 

Il principio enunciato si applica a varie ipote- 
si; 

— l’indicazione geografica proposta per desi¬ 
gnare il vino tipico contraddistingue un’unica 
tipologia di vino; 

— l’indicazione geografica contraddistingue 
più tipologie di vini (diversi per colore, viti¬ 
gni, metodologie di produzione, ecc.) e la ri¬ 
chiesta della menzione «tipico» riguarda l’in¬ 
tero complesso; 

— l’indicazione geografica contraddistingue 
più tipologie di vini, ma la richiesta in discor¬ 
so riguarda solo alcuni di essi. Ne deriva che 


La relazione del prof. 
Fregoni, presidente del 
Comitato Nazionale Vini 
Doc, a Piacenza. 
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le tipologie escluse non potranno più utilizza¬ 
re rindicazione geografica che precedente- 
mente le contraddistingueva; 

— la richiesta riguarda la regolamentazione 
a livello di «vino tipico» di più vini da tavola 
attualmente contraddistinti con diverse indi¬ 
cazioni geografiche, che si intendono presen¬ 
tare usufruendo di un’unica indicazione geo¬ 
grafica in quanto si tratta di prodotti omoge¬ 
nei. 

In tale ultimo caso le soluzioni possibili sono: 

a) la scelta di un nome geografico o storico¬ 
geografico, innovativo rispetto agli altri in 
uso, in quanto tradizionalmente indicativo 
dell’intero territorio e che non era stato utiliz¬ 
zato a livello di vino da tavola; 

b) la scelta dell’indicazione geografica che 
contraddistingue il territorio più ampio con la 
scomparsa di tutte le altre ricadenti nel suo 
interno; 

I c) la scelta dell’indicazione geografica più si¬ 
gnificativa tra quelle interessate dalla richie¬ 
sta che potrebbe non corrispondere a quella 
più ampia. 

Le ipotesi di cui sopra sono possibili in quan¬ 
to per i vini tipici non è prevista dal D.M. 11 
luglio 1989 la corrispondenza tra il nome ed il 
territorio come, invece, è stabilito per i vini 
da tavola ad indicazione geografica, circo¬ 
stanza questa che aveva reso impossibile per 
detti vini di utilizzare alcuni nomi che erano 
stati tradizionalmente usati per contraddistin¬ 
guere produzioni conseguite anche in territori 
aggiuntivi rispetto a quelle derivanti dalla zo¬ 
na cui si riferisce il nome geografico. Infatti, 
per quanto concerne la zona di produzione, si 
rammenta che la zona geografica di un «vino 
tipico» deve corrispondere ad un ambiente 
enologico di interesse collettivo, omogeneo e 
sufficientemente ampio, tale da comprendere 
l’intera area di produzione del vino tipico in 
questione; con i riconoscimenti dei vini tipici 
si determinerà un progressivo riassorbimento 
dei vini da tavola ad indicazione geografica. 
Articolo 3 - Prevede le condizioni, le modalità 
e le procedure per ottenere il riconoscimento 
dei vini tipici. 

Per «soggetti interessati» si intendono una 
pluralità di produttori (almeno il 30%...) o un 
ente che li rappresenti e che presenti la do¬ 
manda in nome e per conto dei produttori 
stessi (Consorzi, Cantine Sociali, ecc.). 

Con riguardo alla documentazione da allega¬ 
re si chiarisce che: 

— con riguardo alla relazione storica e socio- 
economica, questa deve evidenziare il «conso¬ 
lidato uso» dell’indicazione geografica e, ove 
vengano richiesti, l’opportunità di ottenere le 
indicazioni aggiuntive ed i riferimenti ai nomi 
dei vitigni; 

— per quanto concerne la relazione tecnica si 
ricorda che il concetto di «tipicità» definisce 
l’analoga caratterizzazione di tutto il prodot¬ 
to interessato sotto il profilo chimico, fisico 
ed organolettico e la conoscenza che normal¬ 



mente si ha di esso da parte dei consumatori. 
Articolo 4 - Prevede l’iscrizione dei vigneti da 
cui il vino tipico deriva in appositi elenchi te¬ 
nuti dalle Camere di commercio competenti 
per territorio; ciò allo scopo di consentire 
l’individuazione della superficie indicata e dei 
vitigni di riferimento. 

Può, evidentemente, essere utilizzato come 
fonte conoscitiva lo schedario vitivinicolo na¬ 
zionale, man mano che tale documento viene 
realizzato. 

Articolo 5 - Prevede la possibilità di far con¬ 
fluire nella designazione di un vino tipico le 
eventuali produzioni dei V.Q.P.R.D. che si 
realizzino sullo stesso territorio e che per va¬ 
rie ragioni non abbiano rivendicato le deno¬ 
minazioni d’origine, oppure non siano state 
abilitate ad usufruirne. 

Resta inteso che le uve dalle quali derivano i 
vini iscritti agli Albi dei vigneti possono di¬ 
chiarare inizialmente le uve come destinate al¬ 
la produzione dei vini tipici indipendentemen¬ 
te dall’iscrizione dei detti terreni agli appositi 
elenchi. 

Articolo 6 - Concerne le norme di etichettatu¬ 
ra dei vini tipici. Al riguardo pare opportuno 
rammentare, oltre alle disposizioni già conte¬ 
nute nello stesso articolo 6, che sulle etichette 
dei vini italiani non possono figurare menzio¬ 
ni specifiche riservate ad altri Paesi partner 
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quali ad esempio crù, predikat, spatlese e simi¬ 
lari. Inoltre anche l’impostazione grafica, arti¬ 
stica e colorimetrica delle etichette non deve 
essere tale da creare confusione sulla reale na¬ 
tura e origine del vino tipico o fare riferimento 
a menzioni che non siano contemplate dalla 
disciplina specifica del vino tipico in causa. 

Ciò vale, evidentemente per quelle terminolo¬ 
gie che possono avere un significato neU’ambi- 
to viticolo od enologico. 

Articolo 7 - Si riferisce alle procedure per otte¬ 
nere che una indicazione geografica sia classifi¬ 
cata nella categoria dei vini tipici. 

Conclusioni 

Alla luce di quanto emerso nell’incontro di 
Piacenza le indicazioni geografiche, aggiuntive, 
ed i riferimenti a nomi di vitigni provvisoria¬ 
mente ammessi per il raccolto 1990 rischiano 
di essere, a valere dalla vendemmia 1991, pra¬ 
ticamente azzerate. 

Questo vale per «Friuli-Venezia Giulia», certa¬ 
mente indicazione felice e che nel decennio 
pregresso aveva incontrato generale favore tia 
i nostri produttori e che, con inteipretazione 
ministeriale non restrittiva della disciplina sui 
vini da tavola, appariva anche supportato da 
crismi legali. 

La lettura critica del D.M. 11-7-1989 lascia, 
invece, scarso spazio all’interpretazione. Tem¬ 
pi duri si prevedono anche per Oslavia, Rut- 


tars, Prepotto e Cormons, frazioni e comuni 
ubicate all’interno di prestigiose zone Doc che, 
in tempi recenti, hanno visto sostanziali modi¬ 
fiche ai propri disciplinari di produzione, con 
inclusione di nuovi vini e/o vitigni. 

Se, dunque, un tempo mancava paternità ai 
vari Chardonnay, Ribolla gialla, Riesling Re¬ 
nano, Miiller Thurgau ed altri, ora la situazio¬ 
ne è cambiata. Certamente fapprossimazione 
d’allora deve lasciar spazio ad altri comporta¬ 
menti (impianti/reimpianti in regola con le au¬ 
torizzazioni, denuncia dei vigneti, gradazioni 
naturali a posto, rese massime non eccedenti, 
ecc.) ma questa non è materia ignota al viticol¬ 
tore di casa nostra. 

E con i vini tipici come la mettiamo? 

Poche idee e ben confuse hanno portato ad 
elencare un’infinità di indicazioni di cui, molte, 
suggestive, a livello di marchio o ragione so¬ 
ciale, ma improponibili proprio perché in pale¬ 
se contrasto con la disciplina introdotta dal 
D.M. 11-7-1989. Conversazioni e fantasie dun¬ 
que, certamente tante; domande in regola (o 
quanto meno presentate e in fase d’istruttoria, 
dunque abilitate per accedere ad un riconosci¬ 
mento provvisorio) solo per due indicazioni: 
«Venezia-Giulia» (Gorizia e Trieste) e «Val 
Tagliamento» (Udine-Pordenone); ovviamente 
abbinate a vini e vitigni raccomandati e/o au¬ 
torizzati nelle citate Province • 


Friuli: «La tradizione». 
























Attualità 


di Alessio Alessandrini 


Un Congresso 
intemazionale 
a Gorizia 


S i scrive Mitteleuropa, privilegiando l’a¬ 
spetto culturale e letterario su quello 
storico-politico, forse per qualche resi¬ 
duo pudore risorgimentale, ma in realtà si 
legge; Impero Austro Ungarico. Che altro è 
la Pentagonale, oggi cresciuta di un lato, che 
tanta bella mostra di sè ha dato nel recentissi¬ 
mo Mittelfest di Cividale, se non il ritrovato 
riconoscimento di uno stesso cielo da parte di 
quei popoli che prima forzatamente uniti, poi 
forzatamente divisi dalla cortina di ferro, ora 
finalmente liberi e sovrani avvertono resisten¬ 
za di una comune sorte politica ed economi¬ 
ca? 

Non a caso la Festa dei Popoli della Mitteleu¬ 
ropa di Giassico e Cormons era nata come ri¬ 
cordo annuale del genetliaco di Francesco 
Giuseppe Primo. Francesco Giuseppe: quan¬ 
do il conte Francesco Coronini-Cronberg, 
giusto cento anni fa, inaugurando il IV Con¬ 
gresso Enologico Austriaco in Gorizia pro¬ 
nunciò questo nome, <d’assemblea prorom- 
pette in un triplice Evviva». Lo sappiamo da¬ 
gli atti di quel Congresso ordinatamente stila¬ 
ti dal segretario Tommaso Fruhauf e ristam¬ 
pati nel 1985 dall’Ente Regionale per lo Svi¬ 
luppo dell’Agricoltura e dal Centro Regionale 
oer il Potenziamento della Viticoltura e del¬ 
l’Enologia del Friuli Venezia Giulia, in occa¬ 
sione del Simposio Internazionale sul Tocai 
riulano nel mondo. 

primi tre congressi si erano tenuti a Mar¬ 
burgo, a Vienna e a Bolzano: il quarto fu de¬ 
cretato a Gorizia nel 1891 anche perché in 
quell’anno si festeggiava il 125“ anniversario 
di fondazione della locale Imperiai Regia So¬ 
cietà Agraria. 

.urano gli anni dell’infezione fillosserica e 


Brindisi 

imperiali 


molte relazioni trattarono della lotta contro 
<dl fatalissimo insetto». 

Ma il Congresso, articolato in 14 «quesiti», 
l’ultimo dei quali riguardava il commercio in¬ 
ternazionale del vino, toccò tutte le questioni 
relative alla viticoltura e all’enologia, molte 
delle quali conservano ancor oggi una singo¬ 
lare attualità. Mettiamo assieme la rinascita 
mitteleuropea, questa rievocazione storica, la 
consapevolezza che anche la coltura della vite 
e la cultura del vino, oltre alla musica e al tea¬ 
tro, travalicano le frontiere ed uniscono i po¬ 
poli, l’opportunità di inserire altri stimoli nel¬ 
l’onda lunga del Mittelfest che ha già posto il 
Friuli Venezia Giulia al centro dell’attenzione 
pentagonale, ed ecco nascere quasi natural¬ 
mente il Congresso Internazionale «Gorizia 
1891-1991; cento anni di enologia e viticoltu¬ 
ra» che si terrà a Gorizia appunto tra il 28 
novembre e il primo dicembre. L’organizza¬ 
zione sarà della Camera di Commercio di 
Gorizia, dell’Ente Regionale per lo Sviluppo 
dell’Agricoltura e del Centro Regionale Viti- 
vinicolo, con l’egida dell’Accademia Italiana 
della Vite e del Vino e con il patrocinio dell’I¬ 
stituto Sperimentale per la Viticoltura di Co- 
negliano Veneto. Quattro sponsors ufficiali: 
Du Pont, Banca Agricola di Gorizia, Lloyd 
Adriatico, Sugherificio Colombin. 

Il canovaccio della manifestazione ricalca fe¬ 
delmente, mutate le cose che si devono muta¬ 
re, quello di cento anni fa, in uno spirito di 
continuità nell’innovazione che porterà Gori¬ 
zia al centro dell’attenzione vinicola europea. 

Il presidente onorario sarà il premio Nobel 
professor Carlo Rubbia, al quale si affianche¬ 
rà però il pronipote del conte Francesco Co- 
ronini, che verrà appositamente dall’Inghil- 










terra dove ora risiede. I lavori, per parteci¬ 
pare ai quali non si dovrà pagare la quota di 
3 fiorini prevista nel 1891, si articoleranno in 
due sezioni, una dedicata alla viticoltura ed 
una all’enologia, ulteriormente suddivise in 
sottocommissioni. I congressisti anche que¬ 
sta volta avranno modo di visitare «le uber¬ 
tose e ben culte campagne» del Goriziano, 
sostando in quelle stesse aziende produttrici 
che ospitarono cento anni fa i loro predeces¬ 
sori. 


RELAZIONE 

intorno al IV Congresso enologico austriaco 
IN GORIZIA 

dal 16 al 20 Settembre 1891 
JkMMfM/a <dr/ irm/ui/r IV 
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Né si poteva perdere l’occasione per un mo¬ 
mento spettacolare e didattico come la rasse¬ 
gna dei vini ex austriaci, mitteleuropei, pen¬ 
tagonali 0 come si voglia chiamarli. La mo¬ 
stra, del tutto inedita, si terrà presso la rin¬ 
novata «Serenissima», l’enoteca regionale di 
Gradisca d’Isonzo: un’altra tessera del mo¬ 
saico... Sua Maestà Apostolica (un triplice 
evviva!) era infatti, tra le tante altre cose, an¬ 
che Conte Principesco di Gorizia e Gradi¬ 
sca# 


CONGRESSO INTERNAZIONALE 

«GORIZIA 18914991: CENTO ANNI DI ENOLOGIA E VITICOLTURA» 
Giornate di studio e rievocazione storica intorno al IV Congresso Enologico Austriaco 

Gorizia 28 novembre ■ 1 dicembre 1991 


Programma del Congresso 


Giovedì 28 novembre 

Ore 9.00 

— Manifestazione inaugurale del Congresso e 
della tornata deirAccademia Italiana della vite e 
del vino. 

— Saluti delle autorità politiche e amministrati¬ 
ve. 

Ore 11.00 

Inizio lavori della tornata dell’AIVV 

Relazioni: 

— Accademico prof. Gabriele Goidanich 

«La patologia della vite 100 anni dopo. Uno 
sguardo critico al passato alla luce delle cono¬ 
scenze attuali per quanto riguarda le malattie 
fungine». 

— Accademico prof. Antonio Calò 
«Sviluppo dell’area viticola dell’Italia orientale 
ed evoluzione della piattaforma ampelografica, 
revisione storica e ruolo di varie istituzioni per la 
ricostruzione post fillosserica e post bellica». 

— Accademico prof. Corrado Cantarelli 
«1891-1991: un secolo di svolta dell’enologia». 

— Accademico prof. Carlo Zambonelli 
«L’evoluzione della microbiologia enologica dal¬ 
le origini a oggi». 

— Considerazioni conclusive della tornata acca¬ 
demica. 

Ore 15.30 

Apertura del Congresso - Sezione viticoltura 
Presidente: Prof. Dr. Gerhard Alleweldt. 
SOTTOCOMMISSIONE FILLOSSERA 
E ALTRI FITOFAGI 
Coordinatore: Ing. Agr. Denis Boubals 
Relazione introduttiva: «Le realtà internazionali 
relative alla fillossera». 

— Prof. Vincenzo Girolami 

«Esperienze italiane relative alla fillossera e ad 
altri fitofagi». 

— Comunicazioni ad invito. 

— Discussione e conclusioni. 

SOTTOCOMMISSIONE INNESTO 
Coordinatore: Prof Lazar Avramov 
Relazione introduttiva: «Le tecniche d’innesto in 
riferimento alle molteplici possibilità di applica¬ 
zione». 

— Prof Attilio Scienza 

«Evoluzione del concetto di affinità d’innesto e 
sua importanza nella valutazione vegeto- 
produttiva della vite». 

— Comunicazioni ad invito. 

— Discussione e conclusioni. 


Venerdì 29 novembre 

Ore 9.00: 

(Ripresa lavori Congresso - Sezione viticoltura) 

SOTTOCOMMISSIONE 

MALATTIE FUNGINE 

Coordinatore: Prof R. Lafon 

Relazione introduttiva: «Le malattie fungine 

della vite e prospezione dei pericoli futuri». 

— Prof Dino Rui 

«Analisi della diffusione del Black rot della vite 
a 100 anni dal congresso di Gorizia». 

— Prof Marco Bisiach 

«Malattie del legno della vite. Stato attuale delle 
conoscenze e prospettive di lotta agli agenti re¬ 
sponsabili dei diversi deperimenti dell’ampelidea». 

— Comunicazioni ad invito. 

— Discussione e conclusioni. 

Ore 11.00 

Manifestazione inaugurale «Eurovite ’91» 

Ore 15.00 

(Ripresa lavori Congresso - Sezione viticoltura) 
SOTTOCOMMISSIONE MALATTIE 
DA VIRUS E VIRUS-SIMILI 
Coordinatore: Prof Elvio Refatti 
Relazione introduttiva: «Conoscenze acquisite 
dopo cent’anni sulle malattie da virus e virus si¬ 
mili nel settore viticolo». 

— Prof Giuseppe Belli 

«Stato attuale delle conoscenze sulla flavescenza 
dorata». 

— Prof Ruggero Osler 

«Identificazione e trasmissione del micoplasma 
agente della flavescenza dorata, individuazione e 
ruolo dei vettori». 

— Comunicazioni ad invito. 

— Discussione e conclusioni. 
SOTTOCOMMISSIONE MIGLIORAMENTO 
GENETICO 

Coordinatore: Prof Italo Eynard 
Relazione introduttiva: «L’evoluzione del mi¬ 
glioramento genetico in viticoltura». 

— Dott. Angelo Costacurta 

«Le esperienze italiane per gli ibridi produttori». 

— Dott. Helmut Dùring 

«Recenti risultati in termini di resistenza alle av¬ 
versità crittogamiche». 

— Comunicazioni ad invito. 

— Discussione e conclusioni. 
SOTTOCOMMISSIONE PORTINNESTI 
DELLA VITE 

Coordinatore: Prof Franco Scaramuzzi 


Relazione introduttiva: «L’importanza dei por- 
tinnesti in viticoltura». 

— Ing. Agr. Roger Pouget 

«Storia sull’origine dei portinnesti in Europa». 

— Prof Dott. Renò Bovey 

«Ruolo dei portinnesti nella diffusione delle ma¬ 
lattie da virus in Europa». 

— Comunicazioni ad invito. 

— Discussione e conclusioni. 

Sabato 30 novembre 

Ore 9.00 

Apertura del Congresso - Sezione enologia 
Presidente: Prof Umberto Pallotta 
SOTTOCOMMISSIONE ANALISI VINI 
E CONTROLLO QUALITÀ 
Coordinatore: Prof Luciano Usseglio- 
Tomasset 

Relazione introduttiva: «Il progresso delle tecni¬ 
che analitiche in enologia» 

— Dott. Giuseppe Versini 

«I progressi dell’analisi chimico-fisica per l’ac¬ 
certamento della origine e genuinità dei vini». 

— Prof Sergio Galassi 

«Evoluzione delle tecniche di analisi sensoriale 
dei vini». 

— Comunicazioni ad invito. 

— Dott. Renzo Stefani 

«Automazione delle tecniche di analisi dei vini». 

— Discussione e conclusioni. 
SOTTOCOMMISSIONE TECNOLOGIA 
ENOLOGICA 

Coordinatore: Prof Aureliano Amati 
Relazione introduttiva: «L’innovazione di pro¬ 
cesso in enologia». 

— Dott. Erich Minarik 

«Evoluzione storica della microbiologia dei lievi¬ 
ti». 

— Dott. Michel Moutounet (I.N.R.A. Mon¬ 
tpellier) 

«Elettricità nel vino: applicazione dell’elettrodia- 
lisi in enologia». 

— Dott. Werner Meier (Klosterneuburg) 
«Moderni metodi di filtrazione per la chiarifica¬ 
zione del vino». 

— Comunicazioni ad invito. 

— Discussione e conclusioni. 

Ore 15.00 

Celebrazione conclusiva del centenario. 

Prof Mario Fregoni - Presidente del comitato 
per la tutela delle denominazioni di origine dei 
vini. 



















Attualità 


Enologo 
vuol dire qualità 
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11 congresso Aei di Trento 
sanziona una svolta storica 
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S cusate, Martelli ed io abbiamo sofferto 
questa legge per un intero anno», con 
queste parole il presidente dell’Aei, 
Pietro Pittaro, ha giustificato Pattimo d’emo¬ 
zione che l’ha tradito nel corso del suo inter¬ 
vento all’auditorium Santa Chiara a Trento 
dove, dal 13 al 16 giugno, si sono svolti i la¬ 
vori del 46.mo Congresso enotecnico nazio¬ 
nale. Emozione che testimonia le fatiche, ma 
anche la soddisfazione sia dei dirigenti che di 
tutta l’Associazione, per essere riusciti a porre 
contemporaneamente due pietre miliari nella 
storia del vino. A Trento, infatti, con i cento 


anni dell’Associazione enotecnici italiani è 
stato festeggiato il riconoscimento del titolo 
di enologo. Una svolta che consente di guar¬ 
dare con serenità aH’Europa del 1993. 

Cento anni di storia, cento anni di crescita, 
sia nell’evoluzione enologica, sia in quella as¬ 
sociativa; una storia che, proprio su quest’ul¬ 
timo fronte, ha avuto nell’ultimo anno una 
accelerazione fortissima. Al 45.mo congresso 
in Sicilia, la battaglia per il riconoscimento 
giuridico del titolo di «Enologo» era ancora 
in corso e la strada appariva in salita. L’ono¬ 
revole Renzo Patria, primo firmatario della 


















proposta di legge, aveva detto chiaramente di 
non farsi illusioni; i tempi non sarebbero stati 
brevi. Un anno dopo, invece, a Trento è stato 
possibile festeggiare la vittoria di quella bat¬ 
taglia impegnativa e difficile. Più che giustifi¬ 
cato, quindi, quelfattimo di emozione che, 
con il presidente Pitturo, ha coinvolto tutta la 
platea delfauditorium trentino. Il centesimo 
anno dell’Associazione Enotecnici è quindi 
coinciso con il primo anno dell’enologo, ini¬ 
ziato il 10 aprile scorso, data di promulgazio¬ 
ne della legge di riconoscimento ufficiale del 
titolo. «Con saggia intuizione — ha detto nel¬ 
la sua prolusione al congresso il presidente 
dell’Aei — si è voluto guardare avanti, molto 
avanti. Si è voluto guardare alla figura dell’e¬ 
nologo manager, l’enologo imprenditore, l’e¬ 
nologo garante del consumatore e del produt¬ 
tore. Una svolta importante — ha rimarcato 
Pitturo — non solo per gli uomini della vite e 
del vino, ma per tutto il settore che, sia come 
produttori sia come consumatori coinvolge, 
direttamente o indirettamente, milioni e mi¬ 
lioni di italiani». 

«Questa legge — ha aggiunto Pitturo — non 
solo gratifica noi che da tanti anni operiamo 
nel settore; noi, lo diciamo senza modestia, 
che abbiamo costruito il settore enologico in 
questo ultimo trentennio; noi che, detto con 
assoluta modestia, siamo l’enologia italiana. 
Questa legge ha dato la cornice ad un quadro 
che già esisteva e ha creato le basi per il tecni¬ 
co di domani». 

Il presidente Pitturo non ha mancato di deli¬ 
neare lo «stato di salute del pianeta vino», 
che — pur buono — è assai precario; «Un 
tempo si era in crisi quando si produceva po¬ 
co, — ha detto — ora la crisi è arrivata per¬ 
ché si produce troppo». Secondo il presidente 
dell’Assenotecnici, a riequilibrare la situazio¬ 


ne riducendo la produzione «ci penserà la leg¬ 
ge economica, quella legge che, anno via an¬ 
no, decurterà drasticamente i sussidi pubblici. 
Le cantine che non hanno mercato chiude¬ 
ranno, anche traumaticamente. E di cantine e 
zone che producono solamente per distillare, 
cioè per distruggere, quindi senza badare alla 
qualità, ce ne sono ancora parecchie». 

La diagnosi del presidente dell’Associazione 
degli enotecnici italiani ha indicato il «punto 
debole» del mercato nel settore basso della 
produzione vinicola, quello della «maggiore 
quantità e della più bassa qualità. Qui la 
guerra per la sopravvivenza sarà all’ultimo 
sangue. Mentre le prospettive restano molto 
buone per la fascia alta e medioalta del mer¬ 
cato, le cose andranno malissimo per chi la¬ 
vora male». 

Che fare, si è quindi chiesto il presidente? 
Quali sono i compiti e le possibilità di inter¬ 
vento degli Enologi? Sarà possibile rimediare 
in tempo? «Anche noi tecnici, noi enologi 
dobbiamo certamente fare la nostra parte. 
Siamo solo 3.500 a fronte di un milione e 300 
mila produttori di uva e decine di migliaia di 
imbottigliatori, commercianti, industriali. Ma 
non è vero che noi abbiamo poca forza. La 
storia è stata scritta da pochi. Le masse non 
fanno storia, fanno statistiche». Parole, que¬ 
ste, con cui Pitturo ha rivendicato agli enologi 
il compito, le competenze e le professionalità 
per migliorare la qualità della produzione 
enologica nazionale. Le relazioni «storiche» 
della prima giornata di lavori del congresso 
del centenario sono state affidate ai due vice- 
presidenti dell’Associazione, Emilio Marocco 
e Mario Consorte. 

Marocco ha tracciato una sintesi dei cento 
anni di storia dell’Associazione, in cui si con¬ 
stata come «gli argomenti trattati nel Con- 
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11 congresso Aei 
di Trento sanziona 
una svolta storica 


Senatori: Giampaolo Mora, 
Riccardo Margheriti. 
Deputati: Mario 
Campagnoli, Renzo Patria, 
Giovanni Rabino. 


gresso enotecnico del 1894 (il secondo dopo 
quello di fondazione) furono molto simili a 
quelli dell’attuale congresso: le guarantigie au¬ 
spicate nel 1894 si sono infatti concretizzate in 
legge soltanto neH’aprile 1991», appunto quel¬ 
la legge che ha istituito il titolo di Enologo. 
Consorte ha invece riscontrato come il miglio¬ 
ramento dell’enologia italiana coincida con le 
fasi di crescita dell’Associazione degli enotec¬ 
nici: «L’enotecnico di ieri, antesignano dell’o- 
dierno enologo, è stato il silenzioso artefice 
deH’odierna realtà del settore, sottraendolo al- 
Tempirismo. Negli ultimi trent’anni, poi, ab¬ 
biamo assistito ad una notevole affermazione 
della tecnologia di cantina, che ha influenzato 
in modo positivo e determinante l’aspetto qua¬ 
litativo. E tutto questo senza snaturare alcun¬ 
ché, ma per aver capito che esaltanti profumi e 
gradevoli sapori si possono mettere in giusta 
luce solo con una tecnica opportuna. E vini 
migliori, senza difetti, significano mercati più 
ricettivi, aumento delle richieste, e per i viticol¬ 
tori produzioni più remunerative e più fiducia 
nella trasfonuazione del prodotto». 

Infine, il prof. Attilio Scienza, direttore dell’I¬ 
stituto Agrario di San Michele all’Adige, ha 





compiuto un’analisi storica della metamorfosi 
del comparto vinicolo, da agricolo a industria¬ 
le, ed ha sottolineatto come «le esperienze di 
questo secolo dimostrano che non vale più la 
logica della continuità storica alla quale spesso 
ci si richiama, forse per creare alibi alla nostra 
mancanza di fantasia. Il nuovo secolo che si 
apre denso di incognite potrà però contare su 
un enologo preparato ad affrontare le incertez¬ 
ze del cambiamento con competenze adeguate 
e con risorse di conoscenza rinnovate». 

Prima dell’apertura dei lavori congressuali nel- 
l’auditorium Santa Chiara si è svolta l’assem¬ 
blea generale dei soci dell’Aei. Un’assemblea 
molto partecipata che ha ratificato la soddisfa¬ 
zione di vedere finalmente riconosciuto per 
legge il titolo di enologo. AH’unanimità è stata 
approvata la modifica dello statuto, integrato 
con la nuova denominazione dell’organizza¬ 
zione nazionale dei tecnici del settore vitivini¬ 
colo, trasformata in: Associazione Enologi 
Enotecnici Italiani. L’incontro ha avuto il suo 
epilogo con la consegna di una targa d’oro, 
come segno di riconoscimento per il lavoro 
svolto, al Presidente Pietro Pittaro ed al Segre¬ 
tario Generale Giuseppe Martelli da parte di 
tutte le sezioni italiane dell’A.E.I. 

L’iter della legge, le diverse fasi di dibattito 
parlamentare, le prospettive, la filosofia ed i 
compiti assegnati all’enologo e la sua forma¬ 
zione professionale di domani, sono stati i te¬ 
mi del dibattito della seconda sessione dei la¬ 
vori. Relatori i «padri politici» della legge 129 
del 10 aprile ’91: l’on. Renzo Patria, primo fir¬ 
matario della proposta di legge sull’ordina¬ 
mento della professione di enologo, il sen. Ric¬ 
cardo Margheriti, vice presidente della com¬ 
missione agricoltura del Senato, l’on. Giovan¬ 
ni Battista Rabino, relatore alla Camera sulla 
proposta di legge, il sen. Giampaolo Mora e 
l’on. Mario Campagnoli, il primo presidente 
della Commissione agricoltura del Senato, il 
secondo di quella omologa della Camera. Al 
sei parlamentari l’Aei ha voluto assegnare il 
«Grappolo d’Oro», il riconoscimento che l’As¬ 
sociazione a ogni Congresso conferisce a chi si 
è particolarmente distinto nel settore vitivini¬ 
colo e nel complesso mondo che vi gravita at¬ 
torno. Un riconoscimento doveroso per i sei 
«padri» di una legge che apre prospettive euro¬ 
pee all’enotecnico di ieri e all’enologo di do¬ 
mani. Sempre in tema di premi, nel corso della 
cerimonia inaugurale del congresso sono stati 
assegnati gli altri due ambitissimi riconosci¬ 
menti conferiti dall’Aei: la «Targa d’Oro» per 
il giornalismo, andata a Roberto lotti de II 
Giornale, e il Premio Aei per la ricerca scienti¬ 
fica in enologia e viticoltura assegnato al pro¬ 
fessor Attilio Scienza, direttore dell’Istituto 
Agrario di San Michele all’Adige e al suo 
gruppo di lavoro. Nel corso del Congresso è 
stata rievocata da Ezio Riveda la figura di 
Pierre Bedot, presidente dell’Union internatio- 
nale des Oenologues, stroncato da un male in¬ 
curabile il 12 giugno, vigilia del nostro Con¬ 
gresso cui Bedot avrebbe, come aveva sempre 
fatto in passato, dovuto partecipare • 








Attualità 


Fatta la legge 
facciamo 
gli enologi 

Una chance 
per l’Università 
di Udine 


Il presidente dell’Itas di 
Cividale prof. Angelo Albini. 


I l mondo della vite e del vino cammina, 
anzi corre con la stessa velocità del 
progresso in altri settori, sia agricoli, 
che industriali o del terziario. 

Il rinnovamento continuo dei vigneti; la nuo¬ 
va, attuale, corretta tecnologia di cantina; l’e¬ 
voluzione dei gusti e dei consumi hanno come 
conseguenza obbligato il settore vitivinicolo 
alla formazione di tecnici sempre più prepara¬ 
ti, con maggior esperienza ed anche con mag¬ 
gior preparazione scolastica. 

Anche l’istruzione pubblica in Italia s’è ag¬ 
giornata, ipotizzando prima, e realizzando 
poi, due corsi universitari per la formzione 
del tecnico del vino: l’enologo. Finora il tecni¬ 
co del vino era, ed è attualmente, l’enotecni¬ 
co, ossia un perito agrario specializzato in vi¬ 
ticoltura ed enologia. D’ora in avanti, oltre 
all’enotecnico avremo anche l’enologo, ossia 
un tecnico superiore formato aH’Università. 
Due, ed anche tre sono attualmente le strade 
per approdare a questo titolo: 

1) La laurea breve, chiamata anche diploma 
di laurea di primo livello. 

2) I corsi diretti a fini speciali. 

3) La specializzazione post laurea. 



La laurea breve è stata prevista con una legge 
approvata dal Parlamento italiano pochi mesi 
fa. Sarà la formazione professionale di doma¬ 
ni. Tre anni dopo la maturità, riservata a tutti 
i maturi previo esame d’ammissione. 

I corsi diretti a firn speciali, riservati ai soli 
enotecnici, ossia ai diplomati del sessennio 
delle scuole di enologia. 

La specializzazione post-laurea, ossia due anni 
d’università dopo una laurea piena. 
Attualmente, di questa ultima ipotesi, esiste 
una sola Università che forma i tecnici del vi¬ 
no: quella di Torino, diretta dal professor Ita¬ 
lo Eynard. Della «laurea breve» è presto per 
parlarne. Ci vorranno alcuni anni per orga¬ 
nizzare i corsi e mettere in moto l’elefante 
universitario. Restano, per ora, i «corsi diretti 
a fini speciali», ossia il biennio dopo il diplo¬ 
ma di enotecnico. 

Attualmente la situazione è questa. 
L’Università di Torino, col citato professor 
Eynard, ha avviato tale biennio, con una con¬ 
venzione stipulata con la Scuola enologica di 
Alba. Quest’anno usciranno i primi enologi 
dal corso. La stessa cosa si farà a S. Michele 
all’Adige, dove il professor Attilio Scienza ha 
stipulato una convenzione con l’Università 
statale di Milano. Il corso sarà diretto dal 
professor Corrado Cantarelli. 

L’Università di Padova sta avviando una 
convenzione con la Scuola enologica di Cone- 
gliano (se ne parla da due anni, ma non si ve¬ 
dono ancora i frutti). Altre Università e scuo¬ 
le enologiche si stanno muovendo. 

E Udine? 

Udine sembra disposta ad avviare tali corsi. 
Nicchia nel volerli fare a Cividale. Pone pro¬ 
blemi di distanze (15 km Udine- Cividale -300 
km Milano-San Michele all’Adige), pone pro¬ 
blemi economici e tanti altri. Giusti sotto al¬ 
cuni punti di vista, superabilissimi con la sola 
buona volontà. Alcune settimane fa è stata 
fatta una riunione al Rettorato di Udine, pre¬ 
senti il magnifico rettore professor Franco 
Frilli, il preside della facoltà di agraria pro¬ 
fessor Cesare Gottardo, il professor Enrico 
Peterlungher, nonché il preside di Cividale 
professor Angelo Albini, il firmatario della 
legge sul titolo di Enologo senatore Paolo 
Micolini, il presidente del Centro Vitivinicolo 
Piero Pittaro. 

L’Università di Udine ora deve dare una ri¬ 
sposta precisa, se intende o meno avviare det¬ 
to corso presso la Scuola Enologica di Civi¬ 
dale e quali sono le condizioni. 

Finora nessuna novità. 

Speravamo d’avviare il corso con l’anno sco¬ 
lastico 91-92. 

Lo speriamo ancora, ma il tempo passa e nul¬ 
la di nuovo all’orizzonte. Si dice che chi va 
piano va sano e lontano. Ma oggi il proverbio 
va cambiato. Chi va piano va sano, ma arriva 
ultimo. 

Speriamo, con tutto il cuore, di non essere 
ancora una volta ultimi# 










Attualità 


di Eugenio Segalla 


il Centro regionale vitivinicolo 
ha una sorpresa... 


I 


in 

enoteca 


S e è vero quello che scrive Hemingway, 
che il vino è uno dei segni maggiori di 
civiltà nel mondo, allora il Friuli è ter¬ 
ra di grande civiltà. Paradigma invero lapalis¬ 
siano. Tanto lapalissiano da sconcertare per¬ 
fino il generale De La Palisse, ora assente per 
avvenuto decesso, che è appunto l’inventore 
dell’ovvio. E allora cambiamo registro, an¬ 
dando a scoprirla, questa civiltà. 

Come il buon giorno si vede dal mattino, cosi 
l’eccellenza del vino si giudica (anche) dall’e¬ 
noteca che lo offre e dalla mano che lo mesce. 
Qualche dubbio? Andate a Gradisca d’Ison- 
zo, bussate all’Enoteca Serenissima (vi sarà 
aperto) e giudicate voi la verità deH’aforisma. 
E come potrebbe essere diversamente se fa da 
vetrina del Centro regionale vitivinicolo (cui 
la Regione l’ha affidata in comodato gratui¬ 
to)? e se in essa sono esibiti i vini riconosciuti 
migliori non per simpatia ma per rispondenza 
a parametri obiettivi e selettivi e norme Cee? 

5 ^ * * 

«Gradisca»? E chi non gradirebbe? È arduo 
scrollarsi di dosso la zampata felliniana; e 
non soltanto perché il luogo la evoca. No, è 
difficile perché entrare nel palazzetto sei- set¬ 
tecentesco dell’Enoteca, che trasuda dalle vec¬ 
chie pietre a vista il bel vedere delle cose anti¬ 
che e che sciorina sugli scaffali di legno mas¬ 
siccio i quattro quarti della nobiltà enoica re¬ 
gionale, suona resa preventiva a ciò che è 
buono e a ciò che è bello. Non basta; vi sarà 
aperto un ristorante il cui gestore (per il bla¬ 
sone dei nomi che si fanno in proposito) ha 
un solo obiettivo: essere all’altezza del sito e 
dei vini che vi sono raccolti. 

E la casa dei Provveditori veneti, un monu¬ 


mento che raccoglie le memorie di Gradisca 
come uno scrigno rinchiude i gioielli di fami¬ 
glia. Qui e a un tiro di schioppo, nelle mura 
del poderoso castello — dalla Torre della Ca- 
lina al Torrione della Campana —, batte il 
cuore della cittadina, ora come allora luogo 
di frontiera. 

* * 

Caposaldo contro la spinta a Occidente del¬ 
l’impero ottomano, Gradisca (nome di origi¬ 
ne slovena, che vuol dire luogo fortificato) 
era una rocca divenuta fotezza alla fine del 
Quattrocento. Fu munita di torri, circondata 
da mura poderose, fossati. Per renderla ine¬ 
spugnabile, fu consultato anche Leonardo da 
Vinci, che provvide ad armare il fortilizio con 
bombarde di sua invenzione, rimaste fortuna¬ 
tamente inattive contro i temuti turchi (che 
però si guardarono dall’arrivare), ma non 
contro il duca di Brunswick che assediò lun¬ 
gamente il sito, lo espugnò e lo consegnò alla 
Casa d’Austria, anche per non so quali ragio¬ 
ni di parentela. Ma non ci fu ugualmente pa¬ 
ce. 

Moltiplicandosi i presagi della guerra con Ve¬ 
nezia per il dominio sul Friuli Orientale, Gra¬ 
disca fu ancor più fortificata. Alla fine del 
conflitto — che prese il nome di guerre gradi¬ 
scane, un’interminabile telenovela bellica co¬ 
me quella delle guerre puniche — la fortezza 
rimase dominio austriaco. Nel 1647 l’impera¬ 
tore Ferdinando II la cedette a Giannantonio 
Eggenberg che vi instaurò un governo illumi¬ 
nista. Dopo il 1818, nelle sue segrete, furono 
trascinati in ceppi i patrioti Gonfalonieri e 
Pallavicini. Vi mori anche il conte Lucio della 
Torre, tutt’altra pasta d’uomo, condannato 
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La Serenissima 
in enoteca 


per uxoricidio. E ancora qui fu decapitato 
mastro Girolamo, di scellerata memoria. 

* * * 

Ma torniamo indietro, al palazzo dei provve¬ 
ditori, opera del primo della dinastia, Franci¬ 
sco Tren, che resse le sorti della cittadina dal 
1481 al 1486. 

Oltre la soglia, rialzata, si aprono a destra co¬ 
me a sinistra le sale a volte incrociate, alle 
quali il restauro deir89, sapientemente filolo¬ 
gico (un miliardo e mezzo, a valere sul fondo 
Gorizia) ha ridato sobrietà e rigore di linee e 
di stile. A dir il vero, l’enoteca era stata aper¬ 
ta il primo maggio del ’65 come emanazione 
dell’azienda di soggiorno, ma con gestione 
autonoma; qualche mese fa la ristrutturazio¬ 
ne dell’intero apparato turistico - promozio¬ 
nale l’ha spostata nell’orbita del Centro vitivi¬ 
nicolo regionale, che l’ha avuta in comodato 
gratuito dalla Regione. È stato il segnale della 
svolta: il Centro ha sostituito alla gestione 
pubblicistica un’altra in forma mista, pubbli¬ 
ca e privata. La differenza c’è e si è vista subi¬ 
to, anche nel periodo dell’interregno, in attesa 
del nuovo gestore. «Prima avevo un bel rac¬ 
comandare di mettere un fiore su un tavolo 
— interloquisce il sindaco Colombi, per anni 
presidente dell’azienda di soggiorno, e che 
quindi conosce bene la storia dell’enoteca —. 
Adesso che non dico niente, vedo dei bei maz¬ 
zi di fiori. Anche l’occhio, non solo il palato 
vuole la sua parte». In effetti, uno fa bella 
mostra sulla credenza dell’atrio (i mobili sono 
ancora quelli del ’65), e ingentilisce il severo 
androne sul quale s’apre una finestrella cieca 
ad arco vagamente moresco. «Segnava il limi¬ 
te della proprietà nelle abitazioni ebraiche», 
spiega Colombi. Già, perché dopo la partenza 
dei provveditori veneti seguita alla ferrigna 
sequenza delle guerre gradiscane, la casa fu 
abitata da famiglie ebraiche. E infatti Gradi¬ 
sca, con Trieste, è l’unico centro della regione 
ad avere ancora oggi un cimitero ebraico. Il 
ricordo del ghetto promana ancora da questo 
quartiere raccolto a ridosso delle mura orien¬ 
tali. Qua e là continuano i lavori di recupero 
ambientale e architettonico. 

L’edificio (cosi restaurato, è stato inaugurato 
il 17 dicembre del ’90) squaderna una superfi¬ 
cie complessiva di mille metri quadrati coper¬ 
ti, più un cortiletto interno protetto da alte 
mura di pietra bianca, con striature rossastre, 
del Carso. Fa intravedere uno spicchio di cie¬ 
lo. D’estate è come un imbuto che filtra la ca¬ 
lura: di sera, come a mezzogiorno, è fresco. 
V’incombe la torre, unica sopravvissuta in un 
mastio che doveva essere turrito la sua parte. 
Ha i mattoni a vista. Dentro, le volte possenti 
degli archi sono il risultato geometrico del 
«risucchio» operato su un soffitto che aveva 
ceduto, prolasso. Per questa ragione gli spi¬ 
goli e le volte non sono né a botte, come forse 
erano un tempo e ora vorrebbero essere, né a 
tutto sesto. I lavori hanno sottolineato l’arti¬ 


giana semplicità di questa ossatura, la sua 
geometrica essenzialità. 

Nelle mura dell’ingresso, ma anche in quelle 
delle due sale sulla destra, si aprono piccole 
nicchie: erano riferimenti di preghiera. Quasi 
in corrispondenza degli stipiti, sono stati scol¬ 
piti fori longitudinali: custodivano ampolle 
per le pergamene delle preghiere. Al centro 
delle due sale, due lampadari in ferro battuto, 
opera di Giulio Franzot, geniale artigiano 
gradiscano, grande amico della vita e dei con- 
vivii, capace di piegare il ferro alla sua pro¬ 
rompente fantasia. Siccome li voleva ispirati 
al buon tempo antico, li costrui senza una sal¬ 
datura; usando soltanto borchie e giocando 
d’incastro. Un miracolo artigiano, che pare 
sbozzato nel ferro come una statua nel mar¬ 
mo. Se non fossero cosi naif, potrebbero an¬ 
che adombrare il kitsch; e invece fanno tutt’u- 
no con l’ambiente. Franzot, che scolpì anche 
l’insegna (premiata dall’Esa), fu un indimen¬ 
ticabile battiferro, con l’arte del metallo bat¬ 
tuto, sbalzato e cesellato, nel sangue. 

Al primo piano, affreschi incorniciano due fi¬ 
nestre; qualche altro brano di pitture geome¬ 
triche decora le murature. Sono le tracce su¬ 
perstiti a far data dalla fine del Settecento e 
dall’inizio dell’Ottocento, sfuggite all’incuria 
0 aH’ingiuria — fate voi — degli uomini: 
qualche pittura reca le tracce di scalpellature 
che sembrano adombrare una sconosciuta fu¬ 
ria iconoclasta. Vien da pensare a quegli af¬ 
freschi musivi cristiani diligentemente scro¬ 
stati dai musulmani, gli uni e gli altri inten¬ 
dendo in tal modo onorare la divinità. 

Le mura perimetrali sono possenti: due ordini 
di muratura con pietra a vista, come si dice¬ 
va, imbonati con ciotoli dell’Isonzo. Il restau¬ 
ro ha rispettato il rispettabile, trasformando 
però il primo e secondo piano. Qui, su una gi¬ 
gantesca bottiglia di Cormòns, stilizzazione 
bronzea della vocazione enoica del palazzo, 
incombe la torre, col soffitto di mattoni a vi¬ 
sta, sostenuto da travi. Le pareti sono ingen¬ 
tilite da solari affreschi di Fred Pittino. Rap¬ 
presentano la vita della campagna, l’esplosio¬ 
ne della gioia della vendemmia. I colori sono 
tenui, sobri, le tonalità pastello. Gli uomini 
sembrano figure fuori del tempo e dello spa¬ 
zio, eterne. 

Al secondo piano c’è il magazzino condiziona¬ 
to, capace di ventimila bottiglie. Una scelta 
— quella di aver progettato il magazzino sot¬ 
to il tetto — che ha fatto, fa e farà discutere. 
Sia al primo che al secondo, ci sono sale di 
degustazione (qui si celebrerà quest’anno, 
nella prima settimana di settembre, la venti¬ 
settesima edizione del Gran Premio Noè) e 
sale di ritrovo. È qui che l’enoteca si apre alle 
varie iniziative del Comune o delle associazio¬ 
ni culturali o professionali di Gradisca, inte¬ 
ragendo. Vuole essere un punto d’incontro — 
anche per le necessità promozionali del Cen¬ 
tro regionale vitivinicolo — modulabile se¬ 
condo le più svariate esigenze (una sala è do- 














tata dei più moderni mezzi audiovisivi, come 
un sistema di diaproiezione sonora e in dissol¬ 
venza). Qui, si celebrerà il concorso del miele, 
qui si farà la mostra delle grappe. E poi anco- j 
ra quella degli spumanti. Qui — in particolare 

— si giudicheranno (ogni due mesi) i vini da ^ 
ammettere alla mostra permanente: vini che, ! 
per esser promossi, debbono ottenere una vo¬ 
tazione superiore a 80 centesimi. Domani que¬ 
sto limite, già severo, diverrà ancora più dra¬ 
coniano, annuncia il presidente Pittare. Per¬ 
ché? Perché il filtro a maglie strette garantisce ! 
che soltanto i migliori passeranno l’esame. I 
migliori per la ristorazione, i migliori per l’e¬ 
sposizione (ma non soltanto: «porteremo in 
promozione i vini d’enoteca», aggiunge Pitta¬ 
re), i migliori per l’asporto. «L’idea è quella 
d’impostare un sistema di vendita al privato 
con un ricarico modesto», spiega Pittare. L’i¬ 
dea potrebbe risultare allettante anche per i ri¬ 
storatori che volessero arricchire la loro lista 
dei vini con proposte varie e prestigiose. 

Da quando é passata al Centro vitivinicolo 
regionale l’enoteca ha ritrovato linfa e vigore. 

La formula della gestione mista, privato-pub- ^ 
blico, promette d’essere indovinata e vincen¬ 
te. Sul piano economico, perché sgrava il cen¬ 
tro dell’ordinaria amministrazione e delle spe¬ 
se e anzi — in prospettiva — gli assicura red¬ 
dito; e poi perché gli fornisce, chiavi in mano, 
tutti quei servizi che il Centro dovrebbe gesti¬ 
re altrimenti in prima persona (servizi connes¬ 
si con il suo ruolo promozionale). E poi il pri¬ 
vato «garantisce più professionalità, osserva 
Pittaro, tanto più che saremo noi a scegliere, 
e non il contrario». Con un ristoratore di ta¬ 
lento — prosegue ancora il presidente Pittaro 

— la Serenissima non potrà non imboccare i 

un circolo virtuoso. «Il problema — osserva il 
presidente — è di creare tutta una serie di at¬ 
tività per farla vivere. Occorre inventare, oltre 
alle rassegne già previste, qualcosa di nuovo a | 
livello nazionale: che so, un concorso tra ri- ; 
storatori per la miglior lista dei vini, con pre- | 
mi per la migliore lista con vini friulani; op- j 
pure un concorso per la miglior vestizione e la j 
grafica pubblicitaria». ! 

Già, il gestore dovrà preoccuparsi di tenere 
pronte le sale per le attività e le iniziative del 
Centro regionale vitivinicolo; dovrà badare a 
un’immagine di alta caratura; dovrà essere... 
funzionale alla promozione. Ma dovrà anche 
preoccuparsi — e qui ne va soprattutto del 
suo interesse — della buona cucina. I lavori 
di ristrutturazione hanno riservato meticolosa ì 
attenzione a questo locale. Cucina modernis¬ 
sima, ergonomica. È soltanto la premessa — 
d’accordo, ma ci vuole anche questa — per¬ 
ché lo chef prossimo venturo possa inventare 
piatti come tradizione comanda. Degustare il 
vino senza apparentarlo a un buon piatto, si 
sa, è un peccato. «La Serenissima sarà — so¬ 
no in tanti a predirlo — per lo meno pari alle 
enoteche di Alba, all’Italica di Siena e alla 
Dozza dell’Emilia Romagna». Ai gourmets | 
l’ardua sentenza# I 
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Attualità 


Anche il vino Considerazioni 

vuole la sua immagine sul raccolto 1990 (e dintorni) 


assenza di una base statistica attendi¬ 
bile in ordine ai parametri di riferi¬ 
mento (superfici, quintali, ettolitri), 
corredata da analisi critica delle varianti (cali, 
aumenti, proiezioni, ipotesi di mercato), im¬ 
pedisce qualsiasi seria programmazione in 
ogni settore; dunque anche in quello vitivini¬ 
colo a noi caro e che, come altri, patisce per 
eccedenze altrui i negativi riflessi di una ap¬ 
plicazione rigida della disciplina comunitaria 
tutta votata agli abbattimenti (distillazione, 
estirpazione) e ai divieti (di nuovi impianti, 
anche VQPRD!). 

Questa nostra trasparente «specialità» non 
sembra, purtroppo, essere adeguatamente 
compresa ai più alti livelli, che pur dispongo¬ 
no da anni di preziose «chiavi di lettura» dei 
comportamenti produttivi e commerciali del¬ 
la nostra regione, completate da relazioni tec¬ 
niche serie e, soprattutto, di dati inconfutabi¬ 
li. Sorprende sempre leggere i dati delle pro¬ 
duzioni vinicole annuali: raramente coincido¬ 
no, per elaborazioni personali a tavolino, pi¬ 
lotate sulla base delle considerazioni finali 
che si vogliono fare. 

Noi ci basiamo, per contro, su dati elementa¬ 
ri, desunti dalle dichiarazioni annuali di pro¬ 
duzione che, per le penalità introdotte nel 
«post- metanolo», sia a valere per tale mo¬ 
mento amministrativo che nei successivi 
(emissione dei documenti d’accompagnamen¬ 
to e tenuta coordinata dei registri di cantina), 
sono più attendibili d’altre generiche fonti. 

Se vogliamo qui ipotizzare talune «scappatel¬ 
le», potremmo ricordare i tanti vini dell’orto 
per autoconsumo familiare che, non ecceden¬ 
do i 25 ettolitri, sono anche esonerati dalle 
prestazioni viniche. Ma, siamo costretti ad 



osservare, è ben difficile che la disciplina co¬ 
munitaria perda tempo con la viticoltura del 
«tempo libero», quando ben più seri e reali 
sono gli elementi d’osservazione. 

Con queste premesse, tentiamo un approccio 
ai dati di produzione 1990, non in lettura 
asettica ma con l’occhio vigile di chi scrive e 
di chi legge. 

Un obiettivo da raggiungere (1.500.000 ettoli¬ 
tri/anno) avvicinato nel 1987 (1.028.297 hi), 
perso di vista nel 1988 (794.913 hi), rincorso 
nel 1989 (862.592 hi); aggancio rinviato, a da¬ 
ta da destinarsi, anche nel 1990 (934.779 hi). 
Un triennio da ricordare, soprattutto per chi 
ha venduto le uve; bene, ma non in propor¬ 
zione, anche il mercato del vino, in cui rara¬ 
mente avvengono impennate violente, ecce¬ 
zion fatta per il normale adeguamento al tas¬ 
so d’inflazione e varianti legate a curiosità, 
campagne promozionali, scelte particolari 
(proposte in barrique e dintorni...). 

C’è chi metterebbe firma per ripetere il 1990: 
+ 72.000 hi di vino totale e + 30.000 hi di vi¬ 
no DOC, rispetto al 1989; ma soprattutto vini 
di grande struttura e una presenza degli im¬ 
bottigliatori regionali a 360° nei mercati che 
contano, nazionali ed esteri. 

Vini da tavola: una curiosità, rispetto al 1989: 
aumentano, nel ’90, i vini bianchi da tavola, 
del 23%; da dove sbucano? 

Sondiamo il pensiero dei «cattivi»: «potreb¬ 
bero essere i superi di resa in vino da declas¬ 
sare in base al Reg. Cee 816/70»...; e quello 
dei... «Vip»: «trattasi di uvaggi o tagli speciali 
per affinamento in barrique» ... con spersona¬ 
lizzazione del nome di vitigno e corse fanta¬ 
stiche al marchio-immagine (guai dire crù) in 
cui ritroviamo, spesso a braccetto con il Ron- 











co di turno, assemblaggi botanici a non finire 
(alberi, erbe, piante officinali, fiori), ma an¬ 
che zoologici (uccelli, farfalle, insetti e dintor¬ 
ni); sono andati invece in pensione i cliché 
delle botti e della casa colonica, ancorché ab¬ 
bellita con filari stilizzati. 

Vini da tavola a indicazione geografica: con i 
vini da tavola a indicazione geografica, come 
la mettiamo? È una tipologia importante 
(4-22% nei bianchi, rispetto al 1989), legata a 
poche indicazioni riconosciute ancora nel ’90, 
in via transitoria, con «Friuli-Venezia Giulia» 
a far la parte del leone. E se nel 1991 quest’ul- 
tima specificazione ci sarà cancellata d’ufficio 
(«Friuli» ai D.O.C.; Venezia Giulia a Gorizia e 
Trieste) sarà ben curioso vedere con che cosa 
si potrà abbinare vitigni e/o vini ancora a cac¬ 
cia di una buona paternità. 

Vini D.O.Cz modestissimo, nel 1990, il calo fi¬ 
siologico dei vini rossi (secondo noi, la dimi¬ 
nuzione delle rese è stata forse la base tecnica 
per ottenere vini rossi d’eccezionale struttura 
e, fra essi, in particolare il Merlot); per contro, 
si registra con favore l’incremento dei bianchi 
D.O.C. ( + 33.204 hi, pari a +11,2% rispetto 
al 1989), cui hanno concorso certamente le 



concessioni d’ampliamento delle superfici vita¬ 
te autorizzate dalla Cee dal 1985 in poi, ma 
anche l’entrata in produzione di vitigni reim¬ 
piantati o sovrainnestati. 

Conclusioni', un quinquennio d’osservazione 
(1987/1991) evidenzia un’evoluzione armonica 
dei rapporti quali/quantitativi delle produzio¬ 
ni, con una domanda di mercato cui si può ri¬ 
spondere in due modi: 

1) aumentando le superfici o le rese: è una stra¬ 
da che va intrapresa con estrema cautela, atte¬ 
so che, sempre ed ovunque, aumenti del 20- 
30% dei raccolti, rispetto a medie consolidate, 
mettono in crisi il mercato del vino ed abbat¬ 
tono conseguentemente i prezzi delle uve. 

Un raccolto eccezionalmente ricco attiva cer¬ 
tamente il mercato dell’attrezzatura e meccani¬ 
ca enologica, ed in particolare quello dei vasi 
vinari (aspetto poco amato dai viticoltori), ma 
lascia segni indelebili negativi nei rapporti con¬ 
sumi/offerta, per almeno un paio d’anni; 

2) miglioramento della qualità e deirimmagine: 
è senz’altro la via più sicura per stabilizzare le 
quote di mercato conseguite, incrementandole 
anche con inserimenti in spazi nuovi. Nel pros¬ 
simo decennio si berrà molto meno, è inutile 
nascondercelo; l’etilometro costringerà chi gui¬ 
da (dunque tutti) a cambiare abitudini. Che fa¬ 
re? Darci sotto seriamente per fare grandi vini 
da bottiglia, strutturati bene, prima ancora che 
profumati, è d’obbligo. Bisogna inoltre tenere 
conto che l’era dei computers, delle pubbliche 
relazioni, delle firme e dei managers è entrata 
prepotentemente in vitivinicoltura, imponendo 
la ricerca d’immagine; ed è proprio su questo 
aspetto (data per scontata — si badi bene — 
l’alta qualità dei contenuti) che si sta attivando 
il viticoltore friulano che conta e quello che in¬ 
tende acquisire nicchie nuove di mercato d’alto 
livello, avendone capacità e, soprattutto, giu¬ 
sta mentalità# 


PRODUZIONE VINICOLA - DATI REGIONALI 


1987 

1988 

1989 

1990 DIMINUZIONE % 

AUMENTO 

% 

A 

B 

C 

D C-D C-D 

D-C 

D-C 

Ettolitri Litri 

Ettolitri Litri 

Ettolitri Litri 

Ettolitri Litri Ettolitri Litri C 

Ettolitri Litri 

C 


1) 

Vino da tavola 
senza indicazione 
geografica 

rossi 

110.299 

22 

70.340 

71 

87.748 

26 

87.728 

42 

19 

84 

0,02 




bianchi 

97.354 

47 

60.666 

61 

69.384 

48 

85.898 

91 




16.514 

43 

23,8 

2) 

Vino da tavola 
a indicazione 
geografica 

rossi 

212.515 

71 

126.700 

37 

130.539 

53 

134.344 

14 




3.804 

61 

2,9 

bianchi 

133.121 

8 

94.926 

71 

96.659 

42 

118.255 

64 




21.596 

22 

22,3 


Totale (1+2) 


553.290 

48 

352.634 

40 

384.331 

69 

426.227 

11 




41.895 

42 

10,9 

3) 

Vino 

D.O.C. 

oDOCG 

rossi 

172.965 

10 

170.555 

40 

179.489 

23 

176.704 

98 

2784 

25 

1,6 




bianchi 

301.926 

10 

271.723 

97 

298.643 

28 

331.847 

69 




33.204 

41 

11,2 

4) 

Vino 
da uve 
da mensa 

rossi 

66 

00 

— 


126 

16 

— 


126 

16 

100 




bianchi 

49 

51 

— 


1 

75 

— 


1 

75 

100 





Totale (1 +2 + 3 + 4) 


1.028.297 

19 

794.913 

87 

862.592 

11 

934.779 

78 




72.187 

67 

8,37 


TOTALE D.O.C. 


474.891 

20 

442.279 

47 

478.132 

51 

508.552 

67 




30.420 

16 

6,36 
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CÉura 


I 


Troppo 

rumore 

per 

Mozart 


Un sommo 

dissacrato dal business; 
ecco perchè 
non andrò a Salisburgo 


20 di Cesare Covi 


D ico a te, Wolferl, non a tuo padre Leo- 
pold e a tuo figlio Xavier, ottimo dilet¬ 
tante di musica, e nemmeno a tua so¬ 
rella Nannerl. Proprio a te, Wolfgang Ama¬ 
deus Johannes Chrisostomus Gottlieb Theofi- 
lus Mozart, di padre tedesco di Augsburg e di 
madre bigotta di Szell am See, che t’ha messo 
tre volte nel nome che ami Dio (Johannes in 
ebraico, Gottlieb in tedesco, Theofilus in gre¬ 
co, ndr.). Quante se ne dicono su di te. E tu 
adesso «fai l’indiano e fissi un punto assai 
lontano» come in quella filastrocca di Sergio 
Tofano, che aveva cominciato e poi non fini¬ 
to, per spiegarti ai più piccini nei nostri remo¬ 
ti anni 30. 

Del resto sei lassù allo zenith dell’universo, e 
noi qui sotto migliaia d’anni luce. Per Alfred 
Einstein, tu e Johann Seb. Bach siete le due 
stelle più brillanti nel firmamento della crea¬ 
zione divina e umana. «Ma non visibili a tut¬ 
ti. A pochi di mente e d’animo armati è con¬ 
cesso contemplarvi. È raro chi possa distin¬ 
guervi fissando il sole, che allato vostro s’ap¬ 
panna». E Bernhardt Baumgartner, tuo dotto 
filologo e appassionata guida della Camerata 
Academica a Salzburg, s’adattava a cicerone 
nella tua casa natale in Getreidegasse, e guai 
a chi s’accostava alle cose della tua infanzia, 
reliquie da non profanare neppure con occhi 
troppo vicini. Un giorno ci gratificò d’un sor¬ 
riso quando, assieme a Lotte Scheibòck, ispi¬ 
rata cantatrice di Lieder, posai un mazzo di 
garofani bianchi sulla tua culla, lì dietro la 
cucina. 

Eppure quaggiù, hai visto?, sei adesso un fe¬ 
nomeno economico; ma cosa dico?, un mira¬ 
colo mercantile, il prodotto più corrente, pa¬ 
ghi uno prendi due. Ti misurano a centinaia 


di decibel nelle discoteche, ritmato dalle bat¬ 
terie maxiamplìficate nippoassordanti Pio¬ 
neer, quelle della réclame «Fai la gioia dei 
timpani di familiari e vicini di casa». Senti 
quel bum- bum-s’ciaaac-scrac da far scappare 
Jumbo e Concorde? sotto c’è sconquassato il 
filo melodico in frantumi dell’Andante del 
Concerto K 467. La Jupiter te l’hanno insar- 
dinata in un compact di 20 cm, nitida, asetti¬ 
ca, senz’un fruscio dell’anima. E per farci star 
assieme una «Sonata da chiesa», questa la 
fanno andar fuorigiri, 8 minuti contro i 10 del 
metronomo e i 9 di Toscanini: accelerazione 
straussiana, non peggio, ma quasi, dei Solisti 
Veneti nello Stabat Mater di Pergolesi. 

Be’, per questo e so quante altre cose, hai 
scocciato. Ormai il II centenario della tua 
morte è quotato in Borsa accanto alla soia dei 
Ferruzzi; aspettati di trovarti socio di mag¬ 
gioranza in una Enimozart, mai un alto e bas¬ 
so, sempre ai vertici, bookmakers d’eccezione 
Muti, Abbado, un paio di giapponesi, Maazel 
e decine d’altri stilisti music-business. E chis¬ 
sà come i televisionari nipponici, mecenati del 
restauro della Sistina, non han preteso d’ag¬ 
giungere la tua faccina accanto a quella della 
Sibilla. Forse gli è sfuggito il feeling culturale. 
Dì la verità, non ti senti un po’ come una fo¬ 
glia di fico a nascondere le pudenda de les af¬ 
fair es soni les affairesl 

A proposito, cosa ne dici del duetto di Papa- 
geno e Papagena nel Flauto magico? È il gin¬ 
gie della pubblicità di bocconcini per cani. 
Prova a farlo: «Pa-pa-pa-pageno, Pa- 
pa-pa-pagena», no, «ba-ba-ba-babau!». Fac¬ 
cio fatica a tener dietro al ciarpame delle tue 
biografie, devo andare a pizzichi e bocconi. 
Dicono che in certi rapporti con una cuginet- 
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ta hai trasceso i limiti della verecondia, e fin 
da infante sei stato in dimestichezza coH’im- 
pudicizia. E tutto per via d’un orecchio mal- 
fonnato, spia di chissà quali anomalie psichi¬ 
che. C’è in verità una lettera da Bologna a 
Nannerl dove le baci il culetto vezzoso, m’a¬ 
vevi 13 anni. Be’, è bastato questo perché 
sommozzatori della psiche come Reich e La¬ 
can abbian intuito inconfessabili voglie edipi¬ 
che. Cosi adesso ci manca niente che il monu¬ 
mento al pederasta ignoto, proposto dall’Ar- 
ci-Gay bolognese, abbia la tua faccia. Cosa 
t’è saltato in mente di far calorosi compli¬ 
menti al castrato Marzolini? S’attaccano an¬ 
che qui, non distinguono un eunuco da un 
omosessuale. Le tue tante donnine le han ac¬ 
cantonate, la normalità è pedante. E il «Figa¬ 
ro»? Troppo poco edipico. 

Anche se qualcuno, vedi Forman, ha fatto ger¬ 
mogliare sul letame culturale american-graffiti 
il film «Amadeus», dove va a sfrugagliare in 
un tuo preteso harem. Cosi Mozart è subito 
popolare per una manteca di suoni-peti- 
Salieri. Ma non si viene a saper niente della 
tua domestichezza spirituale e di consonanza 
musicale con F.J. Haydn, sommo musicista di 
statura circa mozartiana (o più su, nei Trii e 
nei Quartetti?); o del penoso girare tutta notte 
per le vie di Praga, trepidante per la sorte del 
«Flauto magico», ispirato dalla sofferta ade¬ 
sione alla Massoneria. E del tuo colpo d’ala 
poetico, gran saggio linguistico italiano, quan¬ 
do in un’aria d’Adamante neir«Idomeneo», ri¬ 
scrivi due versi del librettista, l’abbate Vare- 
sco, per un’estempore geniale, questione d’ac¬ 
centi in contrasto con, mi pare, un Fa diesis? 
Bel colpo cinematografico, in «Amadeus» 
niente. 

Pupi Avati, no, lui si sforza in «Noi tre», di 
pescare nella disneytà per contentare la beo- 
taggine plateale. Un film originalissimo, senza 
una tua musica. Non l’ho visto, mi limito a re¬ 
gistrare il plauso dei cretini. Uno dei quali, a 
proposito di Forman, s’entusiasma della «co¬ 
lonna sonora». Vedi, Mozart, la tua musica 
non è altro che una gran colonna sonora. Ti 
rendi conto se finisci in mano a uno Zeffirelli, 
che t’impolpetta come il Cecco Beppe mam¬ 
mola nella «Sissi» di Marischka, o come il To- 
scanini tv? Mozart, dunque, best dei best¬ 
seller, che a momenti batte «Insciallah» e 
«Speriamo che me la cavo». Guarda i dischi, 
la gente si ruba nei supermarket le tue Sonate 
strepitate da Glen Gould, che nei pianissimi 
s’ammoscia in dieci piani di morbidezza e 
commuove Beniamino Placido. E in certi in¬ 
serti a te dediti da quotidiani d’opinione doii- 
ble-fcicel chi sei? Come in quel tuo Lied su pa¬ 
role di Weisse «... glaubt mir, er muss ein Zau- 
brer sein», credetemi, dev’esser uno stregone. 

La sera della prima scaligera d’«Idomeneo», 
una bella intervista di Muti. Meditato, sapien¬ 
te, con precisa cognizione umanistica, ma ogni 
tanto inciampa: ... di questo Idomeneo c’è già 
la registrazione... abbiamo già inciso Figaro... 


son già pronti i dischi del Flauto magico... La 
nuance mercantile, insomma, brilla di conti¬ 
nuo. Ma dico, non ce l’hai un tuo fantasma da 
mandare a far Bau! a quella gente là? Mozart, 
se non tiri un fulmine sul tuo centenario ti 
metto sott’accusa di connivenza nel delitto di 
leso Mozart. 

^ ^ ^ 

No, per l’anno pirotecnico mozartiano non 
andrò a Vienna né a Praga, e tanto meno a 
Salisburgo. E dire che di questa città- 
miraggio di nostalgia ne avrei. Memorie vive, 
che in 16 anni di frequentazione onnistagio- 
nale — Dio, quegfinverni sopiti dalla neve, e 
i suoni fiochi dei musicanti da sala e di strada 
— si son fatte presente quotidiano. Ma l’ulti¬ 
ma volta, cinque anni fa, Salisburgo m’ha in¬ 
sultato, come Vienna l’altr’anno. E Mozart, 
che c’andavo a Salisburgo per lui, non ha al¬ 
zato un dito. Immoto nella statua davanti al 
Café Tomaselli, mai ne sia sceso a farmi bella 
cera, a consolarmi. E dire che a smenar¬ 
ci, alla fin fine, era lui. Gli avrei of¬ 
ferto anche una grappa di gine¬ 
pro, che traduce in Maggiore i 
toni 


Una notte, nel luglio ’85, avevo sentito — lo 
sapete, no?, Mozart non s’ascolta, si sente o 
niente — i «Vespres de confessore», quasi in¬ 
cogniti alla Kapuzinerkirche, nella foresta del¬ 
le passeggiate infantili di Wolferl. Di certi con¬ 
certi si veniva a sapere per caso da ciclostili af¬ 
fissi alle porte di chiese e palazzi. Al Tomaselli 
avrò bevuto chissà quante grappe Enzian e 
William, aspettandolo. Picche. Avevo da chie¬ 
dergli come la sua universale Salzburg — la 
città più bella del mondo con Venezia e Siena, 
per Burckhardt — fosse ridotta in un decennio 
a rottamiera umana. 

Il turismo di folla, esito del populismo più be¬ 
cero «l’arte per tutti», aveva invaso, come il ri¬ 
gurgito d’una digestione rimossa, ovunque. 
Non strada, piazza, anfratto, vicolo, angipor¬ 
to, non ribollente di carne umana. Sbracata, 
seminuda, sudata, affida d’abbronzanti e colo¬ 
nie televiste, peli ascellari a ciuffi da nasconde¬ 
re scorci d’incanto, braghe corte, reggipetti, 
ciabatte e macchine nippofotografiche. Le not¬ 
ti di pochi anni fa, vive d’educati estasiati spiz¬ 
zichi di persone benvestite, adesso la beceriade 
dei richiami urlati, la Wanda ha perso la Wil¬ 
ma... Giocondooo dove sei?... Nunziaaata sia¬ 
mo qui... Cataste di gente gomitata, spintona¬ 
ta, pestonata sotto le millanta insegne medie¬ 
vali e rocaille di bronzo dorato e policromato, 
cupe o sfavillanti, in Getreidegasse. E massa fi- 
nanco in Judengasse, financo nella bettola 
oscura, incontro di buonedonne e beoni, qui 
da secoli a ingolfarsi di briose grappe e d’una 








birra amara di luppolo. Canti sguaiati, Mare¬ 
chiaro, Funiculi, nella penombra dei viali lun¬ 
go la Salzach dall’acqua folta e silente. 
Irrompevano frotte vocianti nella Peterskir- 
che al momento sublime, «Larghetto» del 
Quintetto per Clarino e Archi K 381 (una del¬ 
le guglie d’ogni arte, futura memoria al Quin¬ 
tetto op. CXV di Brahms, meditazione sul¬ 
l’Assoluto), e sbattendo la porta uscivano, 
tanto cos’era sta roba? Un autobus rovescia¬ 
va sul palco approntato per «Jedermann» di 
Hofmannstahl una caterva di americane 
mummificate, tutte col berretto giallo con 
scritto Coppertone, un abbronzante. L’atrio 
del Mozarteum ripieno di s’ciabattanti a po¬ 
stulare biglietti, esauriti da un anno, di un 
concerto di Karajan. 

«Von» Karajan, il compianto grande diretto¬ 
re, e massimo mercante di musica, con quel 
nome che più armeno non si può manco col 
turbante, che questa Salisburgo di massa ave¬ 
va tanto contribuito a realizzare. 

All’angolo della Residenz, negli androni dei 
palazzi, sotto le statue dei vescovi di Manzù, 
resistevano giovani musicanti in concerti, seri e 
ilari personaggi di Grillparzer d’un sonoro 
«Welt von Gestern», flauti fagotti celli viole e 
altri strumenti per Bach, Mozart, Federico il 
Grande en plein air\ un Concentus medievale 
d’una mezza dozzina di ragazze e ragazzi suo¬ 
nando ribeche saltèri fidule Blockflòten s’un 
carretto tirato da un mulo in giro per giardini 
e palazzi. Già una decina d’anni fa chi si fer¬ 
mava commosso e ridente a godersi questi 
stuoli d’angeli musicanti di Rosso Fiorentino? 
in cinque o sei, un’oretta. L’invitavamo poi al¬ 
l’osteria delle puttane in Judengasse, o anche 
al Tomaselli per una bottiglia di Rulànder. Si 
lasciavan nei cestini ai piedi degl’improvvisati 
Strassenmusikanten — che potevan benissimo 
esser eccellenti allievi dei corsi di perfeziona¬ 
mento — 20 scellini. Intorno, senz’un moto 
curioso, il corteo turistico-sindacale in perpe¬ 
tua beota marcia, fin dentro al Café Bazar. 

Ove una volta ci s’andava per vedere e toccare 
Elisabeth Schwarzkopf, Bruno Walter, Karl 
Bòhm, Fischer-Dieskau, Irmgaard Seefried, 
adesso tutto pieno di plebe quattrinosa, tutto 
scamiciato. Ci s’andava a notte alta per quella 
«Gente là», dopo il pollo fritto all’antica Stube 
«Eulenspiegel», o i Geròstln nella sala trecente¬ 
sca del «Goldener Kirsch». Si era tutti almeno 
in scuro, le voci ridevano sommesse, argentino 
il tinnire dei calici di Chardonnay, Lovro von 
Matacic col perpetuo bicchiere di Blauburgun- 
der, i petits-rots-Champagne di Gabriella di Sa¬ 
voia. Quest’anno andrò a Rovereto. Da quat¬ 
tro anni un festival molto esclusivo dedito a 
Mozart e dintorni, una gemma di filologia ed 
esecuzioni. Mozart a Rovereto aveva trovato 
in casa Fedrigotti un Marzemino, ma un Mar- 
zemino, che poi metterà nel Don Giovanni. E 
si porterà dietro a Milano, a Praga, a Londra; 
ovunque. Fin accanto al letto del commiato 
supremo# 
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Viticoltura 


di G.Colugnati e L Gottardo 


La qualità è iglia {pregiudizi 

(anche) sulla nutrizione 

Ma concimazione della vite 


I 


Il rapporto fra nutrizio¬ 
ne della vite e qualità. 

• Una viticoltura moder¬ 
na, capace di garantire un buon 
reddito nonostante il continuo 
aumento dei costi di produzio¬ 
ne, deve necessariamente attua¬ 
re tutti gli accorgimenti tecnici 
per garantirsi i più elevati stan¬ 
dard qualitativi e quantitativi in 
modo da poter presentarsi con¬ 
correnziale sia sul mercato na¬ 
zionale sia su quello internazio¬ 
nale, visto anche l’approssimar¬ 
si àdVapertura del mercato uni¬ 
co europeo del 1993. 

Il viticoltore deve quindi perse¬ 
guire i suoi obiettivi economici 
attraverso le strategie più razio¬ 
nali che contemplano la scelta 
oculata delle varietà, dei cloni e 
dei portainnesti (che sono stati 
oggetto delle precedenti note 
tecniche della Rivista), il siste¬ 
ma di allevamento, la più ido¬ 
nea difesa fitoiatrica, la più ra¬ 
zionale tecnica di nutrizione. In 
particolare, quest’ultima assu¬ 
me un ruolo fondamentale nel 
determinismo deirequilibrio fi¬ 
siologico che si viene ad instau¬ 
rare aH’interno della pianta tra 
la fase vegetativa e la fase ripro¬ 
duttiva. 

Scopo principale di questa nota 
è proprio quello di focalizzare 
l’attenzione del lettore sul con¬ 
cetto di nutrizione della vite. 
Nutrizione e concimazione sono 
due termini che, nella mentalità 
comune, vengono troppo spes¬ 
so confusi. In realtà, la pratica 


della nutrizione della vite è mol¬ 
to più complessa e completa 
della semplice concimazione, 
proprio per le enormi implica¬ 
zioni di carattere fisiologico a 
essa collegate e per il ruolo, 
molto spesso determinante, che 
essa riveste nello stabilire gli 
aspetti quali- quantitativi della 
produzione. 

E se da un lato dobbiamo preci¬ 
sare che la qualità organolettica 
è un concetto talmente soggetti¬ 
vo e così sottile da essere diffi¬ 
cilmente definibile, è pur vero 
tuttavia che una corretta prati¬ 
ca di concimazione consente di 
ottenere un prodotto «equili¬ 
brato», cioè con caratteristiche 
intrinseche tali da poter venire 
esaltate con opportune pratiche 
enologiche. 

Bisogna quindi cambiare il no¬ 
stro atteggiamento nei confron¬ 
ti della concimazione del vigne¬ 
to e quindi rinunciare senz’altro 
all’idea di considerarla come 
una mera pratica finalizzata al¬ 
la forzatura della produzione a 
scapito della qualità; al contra¬ 
rio, essa va considerata come 
una delle strategie (anche se 
non necessariamente la più im¬ 
portante) in possesso del viti¬ 
coltore per rispondere alla du¬ 
plice esigenza di assicurare una 
buona nutrizione alla pianta e 
contribuire alla qualità del pro¬ 
dotto. Va subito, comunque, 
precisato che non solamente la 
concimazione contribuisce ad 
aumentare la vigoria della pian¬ 


ta: vi sono infatti alcune prati¬ 
che colturali che possono venir 
considerate come vere e proprie 
tecniche di forzatura dell’habi- 
tus vegetativo della pianta, sen¬ 
za per questo voler dimenticare 
il ruolo del portainnesto, del¬ 
l’ambiente pedoclimatico, del 
sesto d’impianto, ecc. 

Si intuisce quindi che la conci¬ 
mazione diventa pratica equili¬ 
brata e non di forzatura quando 
viene inquadrata in un contesto 
più generale di ecologia viticola. 
Occorre puntualizzare il fatto 
che la vite è una pianta con esi¬ 
genze nutrizionali specifiche, le¬ 
gate ai quantitativi di elementi 
asportati per anno e per ettaro 
secondo il livello di produzione, 
mentre ancora oggi purtroppo 
in molte zone viticole della no¬ 
stra regione la concimazione 
viene realizzata in modo irra¬ 
zionale, con apporti squilibrati, 
che comportano non solo spre¬ 
chi di denaro e di energia, ma 
soprattutto causano carenze, 
squilibri nutrizionali, antagoni¬ 
smi tra i vari elementi e, in ulti¬ 
ma analisi, un decadimento 
produttivo e qualitativo. 

2. Il ruolo degli elementi 
minerali. 

La nutrizione minerale influen¬ 
za in modo determinante la 
qualità delle produzioni e si di¬ 
mostra, soprattutto nella situa¬ 
zione attuale, pratica irrinun¬ 
ciabile. I macro e microelementi 
sono infatti in grado di modifi¬ 
care il contenuto in carboidrati. 
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Figura 1 - Rappresentazione grafica 
dei rapporti esistenti tra i vari sinks 
della vite (da Fregoni, modificato). 
Nella vite si individua un centro fon¬ 
damentale di sintesi dei composti or¬ 
ganici, rappresentato dalle foglie (B). 
Detti composti vengono utilizzati da 
più sinks: dagli apici vegetativi per 
l’accrescimento (A), dai grappoli per 
il deposito (C), dagli organi perenni, 
quali il fusto (D), dalle radici, come 
riserve, sotto forma di amidi (E). 




Tabella 1 - 

Fattori di nutrizione 

del sistema vite (Fregoni, 1985) 

Apparato 

Fattori nutritivi 

Epigeo 

CO 2 , H 2 O (+ luce) 

Ipogeo 

— macroelementi 
(N, P, K, Ca, Mg, S) 

— microelementi 
(Fe, B, Mn, Cu, Zn, 
Mo, Co, ecc.) 

— Molecole organi¬ 
che (acidi, aminoaci¬ 
di, ormoni, ecc.) 

— acqua 



proteine, aminoacidi, acidi or¬ 
ganici e vitamine nel mosto. 

Gli elementi nutritivi sono de¬ 
terminanti, assieme ad aria, ac¬ 
qua, luce e calore, ai fini dei 
processi vitali e di crescita della 
pianta (tabella 1). Dei circa 60 
elementi riscontrati finora nelle 
piante, circa una quindicina ri¬ 
sultano essere essenziali e d’im¬ 
portanza vitale nel sistema vite. 
Tra questi i principali sono il 
carbonio, l’ossigeno e l’idroge¬ 
no, che da soli contribuiscono 
per circa il 93% della sostanza 
secca, ma d’altra parte non pre¬ 
sentano rilevanza pratica ai fini 
della concimazione, poiché si 
trovano naturalmente presenti 
in quantità pressoché illimitate 
nell’ambiente e vengono forniti 
alla pianta attraverso Tanidride 
solforosa e l’acqua. 


I macroelementi essenziali sono: 
azoto, fosforo, potassio, calcio, 
magnesio, zolfo. Tra i microele¬ 
menti, quelli d’importanza vitale 
risultano essere: ferro, cobalto, 
silicio, rame, sodio, manganese, 
zinco, boro e cloro. 

Se uno qualsiasi degli elementi 
essenziali non é presente nel 
suolo 0 non é disponibile in 
quantità sufficienti si manifesta¬ 
no sintomi di carenza che limita¬ 
no la crescita e lo sviluppo delle 
piante; allo stesso tempo, un ec¬ 
cesso di un elemento essenziale 
(come pure di un elemento non 
essenziale) può essere ugualmen¬ 
te dannoso. 

Per ciascun elemento nutritivo 
essenziale, quindi, esiste una 
concentrazione ottimale al di 
sotto 0 al di sopra della quale la 
crescita della pianta risulta in 


qualche modo compromessa. In 
altre parole, per una crescita ed 
uno sviluppo ottimali della pian¬ 
ta occorre che ciascuno degli 
elementi chimici essenziali sia 
presente nei suoi tessuti in con¬ 
centrazione pure ottimale. 

Nella vite, inoltre (fig. 1) si indi¬ 
vidua un centro fondamentale di 
sintesi dei composti organici 
rappresentato dalle foglie (B). 
Detti composti vengono utilizza¬ 
ti da più centri (definiti sinks in 
letteratura): dagli apici vegetati¬ 
vi (A) per l’accrescimento; dai 
grappoli (C) per lo sviluppo ed il 
deposito; dagli organi perenni 
quali il fusto (D); dalle radici, 
come riserve, sotto forma di 
amidi (E). 

La nutrizione minerale corretta 
contribuisce a mantenere l’equi- 
librio fisiologico nella pianta di 


vite e di conseguenza anche tra i 
due sinks di utilizzo degli elabo¬ 
rati fotosintetici fogliari. Tali 
sinks sono tra loro in competi¬ 
zione e la concimazione può 
modificare i gradienti di distri¬ 
buzione degli elaborati organici 
a favore degli apici vegetativi 
(A = accrescimento) oppure a fa¬ 
vore dei grappoli (C = deposito 
degli zuccheri = qualità). 

I macro e i microelementi, mo¬ 
dificando i vari processi fisiolo¬ 
gici e biochimici, influiscono sul¬ 
la sintesi degli ormoni promoto¬ 
ri lo sviluppo vegetativo, oppure 
agiscono sugli ormoni che pre¬ 
siedono al deposito dei glucidi 
nella bacca. 

3. La nutrizione della vite 
in Friuli- Venezia Giulia. 

II viticoltore in generale si 
preoccupa sempre di mantenere 





































elevata, o di aumentare, la ferti¬ 
lità dei propri terreni. La vite 
però risponde ai diversi livelli di 
fertilità con comportamenti fi¬ 
siologici anche molto diversi tra 
di loro: in linea generale, ad un 
eccesso di fertilità corrisponde 
un eccesso di vigoria, con mag¬ 
giore produzione vegetativa a 
scapito della produzione di bac¬ 
che. 

La fertilità del terreno è comun¬ 
que un concetto relativo, ovve¬ 
ro non è determinata soltanto 
dalla concentrazione degli ele¬ 
menti nutritivi nel terreno, ma 
dal rapporto tra il numero di 
piante per unità di superficie e 
la concentrazione degli elementi 
stessi. Ovvero, a parità di questi 
ultimi, aumentando o dimi¬ 
nuendo il numero di piante per 
ettaro, si aumenta o si diminui¬ 
sce la fertilità relativa della sin¬ 
gola pianta, favorendo o sfavo¬ 
rendo la sua fruttificazione. 

In linea del tutto generale, ba¬ 
sandosi sui dati della letteratura 
mondiale e su numerosi studi 
svolti dal Centro di Sperimen¬ 
tazione in diverse realtà regio¬ 
nali, per impianti di vite a me¬ 
dia- alta densità i consumi/etta¬ 
ro dei tre principali elementi so¬ 
no i seguenti: azoto 30-50 uni¬ 
tà/ha, fosforo 10-20 unità/ha, 
potassio 40-60 unità/ha. Come 
si può notare le necessità nutri¬ 
zionali della vite, in termini di 
consumi, non sono elevate, anzi 
addirittura modeste. In pratica, 
si può allora affermare che una 
concimazione minerale che ap¬ 
porti ogni anno le quantità so¬ 
pra indicate (integrate eventual¬ 
mente di un 10-20% secondo 
necessità) è sicuramente suffi¬ 
ciente per le necessità fisiologi¬ 
che della pianta. 

Le concimazioni normalmente 
praticate dai viticoltori nella 
nostra regione sarebbero abba¬ 
stanza equilibrate per quanto 
riguarda l’azoto minerale, ma si 
deve anche ricordare che spesso 
si fa abbondante uso di letame 
(laddove è a disposizione, ov¬ 
viamente) 0 simili ammendanti, 
trascurando il fatto che tali 
prodotti contengono significati¬ 
ve quantità di azoto abbastanza 


velocemente utilizzabili dalle 
piante. Per quanto riguarda il 
fosforo ed il potassio, gli ap¬ 
porti annuali sono spesso esa¬ 
gerati. 

L’agricoltore di solito sovrasti¬ 
ma i processi di insolubilizza- 
zione a cui possono andare in¬ 
contro i fosfati minerali e nel 
contempo attribuisce importan¬ 
za eccessiva al potassio per la 
formazione di zucchero neH’u- 
va. I risultati di tali concimazio¬ 
ni esagerate sono che i livelli di 
potassio e specialmente di fo¬ 
sforo nei terreni sono molto ele¬ 
vati; questo non vuol dire che 
tali livelli siano tossici per le 


piante, ma tali pratiche fertiliz¬ 
zanti rappresentano uno spreco 
energetico ed economico poiché 
si spende parecchio per non 
avere significativi aumenti in 
quantità e qualità. 

Per quanto riguarda i microele¬ 
menti, si va sempre più diffon¬ 
dendo l’idea che questi siano 
carenti nei terreni della nostra 
regione e siano perciò necessari, 
se non addirittura indispensabi¬ 
li, apporti continui. Le analisi 
condotte dal laboratorio di 
Chimica agraria del nostro Isti¬ 
tuto, ma anche da altri labora¬ 
tori, indicano che i terreni della 
nostra regione sono invece in 


genere ben dotati in magnesio, 
ferro, manganese, zinco, con la 
sola eccezione molto importan¬ 
te del boro. 

La distribuzione di tale elemen¬ 
to, in dosi basse (in quanto la 
tossicità da eccesso è piuttosto 
grave) si è spesso dimostrata 
utile per risolvere una serie di 
problematiche in campagna, 
dallo scarso sviluppo vegetativo 
alla scarsa fecondazione, dal 
disseccamento del rachide alle 
difficoltà di maturazione deH’u- 
va. 

La distribuzione di 10 kg/ha di 
acido borico o borace ogni 4-5 
anni è una pratica da consi- 









gliarsi spesso per la viticoltura 
della nostra regione, mentre dosi 
leggermente più abbondanti so¬ 
no da utilizzarsi solo in casi di 
carenza borica accertata e grave. 
4. Conclusioni. 

Per fortuna negli ultimi anni, 
almeno presso i viticoltori più 
sensibili all’argomento, si sta 
delineando le tendenza a consi¬ 
derare necessari gli apporti nu¬ 
trizionali volti ad eliminare le 
carenze manifeste od occulte e 
gli eccessi e, di conseguenza, a 
realizzare la qualità attraverso 
una concimazione dosata ed 
equilibrata. Perché questo mu¬ 
tamento di mentalità si verifichi 


appieno, è necessario che la 
concimazione sia inquadrata in 
un contesto più generale di 
«ecologia viticola». 

Secondo Davidescu, l’ecosiste¬ 
ma, inteso come somma degli 
elementi costitutivi dell’ambien¬ 
te e delle loro interazioni nel 
tempo e nello spazio, implica 
anche la conoscenza dei proble¬ 
mi connessi alla nutrizione ed 
agli interventi fertilizzanti, al fi¬ 
ne di sviluppare il potenziale 
produttivo dei vitigni coltivati 
in rapporto alla tecnica coltura¬ 
le adatta per la pianta. Sempre 
secondo l’autore, solamente il 
40-50% del potenziale produtti¬ 


vo dei vitigni viene utilizzato, 
poiché non si conosce, o si fa 
un cattivo uso dell’interazione 
dei fattori ambientali. La cono¬ 
scenza della dinamica dell’eco¬ 
sistema è il fondamento dello 
studio del ciclo degli elementi in 
questo ecosistema, e della possi¬ 
bile regolazione da parte del¬ 
l’uomo. 

L’interazione degli elementi del¬ 
l’ecosistema con la vite e con gli 
interventi fertilizzanti operati 
dall’uomo, deve essere analizza¬ 
ta in rapporto al meccanismo di 
funzionamento dell’ecosistema 
nelle diverse zone ed al suo ef¬ 
fetto sulla capacità metabolica 


della pianta. Al fine di integrare 
questo ecosistema con la conci¬ 
mazione, è necessario conosce¬ 
re, in rapporto al vitigno ed alla 
sua distribuzione geografica, 
l’efficacia del trasporto d’ener¬ 
gia nella fotosintesi, in rappor¬ 
to agli elementi nutritivi o ad 
altri fattori che conducono alla 
formazione della biomassa, fino 
alla produzione principale 
(uva), ma anche le foglie, i tral¬ 
ci, i germogli. La rapidità di 
formazione della biomassa nel¬ 
l’ecosistema é funzione del viti¬ 
gno, della scelta corretta del 
portinnesto e dell’intervento 
dell’uomo# 

















Enologia 


I segreti C’è sughero e sughero: 

del tappo ma non finisce qui 


di Vanni Tavagnacco 


Nelle foto: 

1 - Taglio delle plancie 

2 - Smerigliatura delle teste 

3 - Fase di lavaggio 

4 - Selezionatura a mano 



Fabbricazione dei tappi 

N ella preparazione dei 
tappi, una prima cernita 
delle plance avviene con 
la separazione di quelle sottili da 
quelle di medio-largo spessore: 
le prime vengono utilizzate per 
la preparazione dei tappi accop¬ 
piati, mentre le altre (le migliori) 
vengono utilizzate per la prepa¬ 
razione dei tappi monopezzo. 

Ciò nonostante, se per motivi di 
carattere agronomico o climato- 
ogico gli accrescimenti annui 
del sughero sono irregolari, an¬ 
che queste plance non saranno 
mai utilizzate per tappi normali. 
Ciò deriva dal fatto che spessori 
diversi comportano nei manu¬ 
fatti caratteristiche differenti di 
elasticità, resistenza, densità, 
fattori determinanti agli effetti 
del collaggio, ossidazione e rela¬ 
tivi inconvenienti, ma senza al¬ 


cun legame con la qualità esteti¬ 
ca del tappo impiegato. 

Bisogna quindi distinguere le 
plance di sughero in funzione 
delle classi qualitative di appar¬ 
tenenza, che sono 7. Solo le pri¬ 
me quattro sono utilizzabili per 
la produzione di tappi di quali¬ 
tà. 

Il sughero viene dapprima ta¬ 
gliato in strisce di larghezza 
uguale all’altezza del futuro tap¬ 
po: le strisce debbono essere ta¬ 
gliate perpendicolarmente all’as¬ 
se del tronco dal quale sono sta¬ 
te staccate le tavole, altrimenti le 
lenticelle possono formare alla 
superficie delle tracce longitudi¬ 
nali 0 oblique responsabili di 
una cattiva tenuta o della crea¬ 
zione di punti di frattura. 

Le strisce vengono poi tagliate a 
macchina secondo una sezione 
parallela all’asse del tronco, per 
ottenere il tappo vero e proprio. 


Si utilizzano apparecchiature 
munite di un tubo metallico con 
i bordi affilati e in veloce rota¬ 
zione che, premuto sulla striscia, 
ne estrae un cilindro corrispon¬ 
dente al tappo. 

I punti migliori per la perfora¬ 
zione sono quelli più vicini alla 
«mollica» (che è il lato opposto 
alla corteccia) perché in questa 
zona le lenticelle hanno un dia¬ 
metro più ridotto ed i rischi di 
screpolature sono minori. Il dia¬ 
metro dei tappi è in funzione 
dello spessore della striscia, per 
cui è necessario maggiorare il ta¬ 
glio della trancia di almeno di 
0,8 - 1 mm. I tappi grezzi così 
ottenuti sono in seguito levigati 
con una mola per dare loro una 
superficie regolare e liscia; le 
estremità vengono invece rita¬ 
gliate 0 molate per essere ben 
perpendicolari all’asse del tap¬ 
po. 
















Lavaggio e cernita 

I tappi vengono lavati per eli¬ 
minare i detriti incrostanti nelle 
lenticelle e per dar loro un mi¬ 
gliore aspetto. Il processo com¬ 
porta: 

a) lavaggio dei tappi con ac¬ 
qua; 

b) immersione in un bagno di 
cloruro di calcio; 

c) lavaggio con acido ossalico; 

d) asciugatura ed essiccazione. 

I due bagni con cloruro di cal¬ 
cio ed acido ossalico hanno 
azione sterilizzante e sbiancan¬ 
te. Le eventuali spore di muffe 
esistenti neH’aria trovano infatti 
il loro habitat ideale nel sughe¬ 
ro e si manifestano violente¬ 
mente al crescere dell’umidità 
con i conseguenti ben noti odo¬ 
ri e sapori. Il tappo di sughero è 
spesso ingiustamente accusato 
di responsabilità non sue! 

Prove di degustazione attente e 
selettive hanno individuato di¬ 
fetti attribuibili al vino e sem¬ 
plicemente addotti al tappo. 
Con questo, il tappo può avere 
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comunque delle colpe, cui però 
oggigiorno è sempre più facile 
ovviare. A tal riguardo insigni 
studiosi hanno rilevato come 
l’origine di gran parte del gusto 
0 del tono di muffa è causata 
dalla eccessiva sterilizzazione 
mediante anidride solforosa. 
L’anidride solforosa assorbita 
dal sughero si somma a quella 
presente nel vino e forma prima 
idrogeno solforato in reazione 
con SO 2 libera, e poi 2- metil- 
tio- 3-etilpirazina, causa del ti¬ 
pico gusto di sapore e odore di 
muffa. Vengono poi poste sotto 
accusa le modalità con cui le in¬ 
dustrie da oltre 100 anni effet¬ 
tuano il lavaggio dei tappi: cioè 
mediante prodotti a base di clo¬ 
ro ed acido ossalico. Sono stati 
isolati almeno 9 elementi, e tra 
questi il 2-4-6-Tricloroanisolo, 
sostanza intensamente olfattiva 
con marcato gusto e tono di 


muffa. La sua azione è talmente 
incisiva che una concentrazione 
di 10 parti per trilione, in un vi¬ 
no sano, è percepita dal 50% 
degli assaggiatori! Le aziende 
leader del settore si sono quindi 
decise ad adottare, già da alcu¬ 
ni anni, metodi di lavaggio e 
sterilizzazione dei tappi con l’e¬ 
sclusione di prodotti a base di 
cloro e acido ossalico. Impor¬ 
tante, in tale contesto, l’utilizzo 
della tecnica della «morte ter¬ 
mica»: il sughero viene termo¬ 
condizionato, in apposite auto¬ 
clavi, alla temperatura di 95°C 
per almeno 3 ore. Ciò determi¬ 
na la completa denaturazione 
di spore di muffe, lieviti e batte¬ 
ri che, in numero di oltre 30 mi¬ 
lioni per singolo tappo, sono 
potenzialmente germinabili. At¬ 
traverso tale trattamento termi¬ 
co scompare anche il difetto del 
«sughero verde». 

Tappi in sughero composto 

La richiesta internazionale di 
tappi monopezzo di qualità su¬ 
periore è in continuo aumento, 
tanto che si è temuta, negli anni 
scorsi, una futura crisi di dispo¬ 
nibilità. Perciò, analizzate le 
proprie capacità produttive, i 
Paesi interessati hanno deciso di 
incrementare le piantagioni esi¬ 
stenti. 

Ciò nonostante le plance di su¬ 
ghero appartenenti alle prime 
classi qualitative non riescono a 
soddisfare le sempre maggiori ri¬ 
chieste del mercato. Al variare 
dell’entità della richiesta, in caso 
di necessità, vengono utilizzate 
anche le classi medio-basse. 
Questa è la ragione della recente 
progressiva decadenza qualitati¬ 
va dei tappi sul mercato: i ma¬ 
gazzini di molti Paesi produttori 
traboccano di tappi di media e 
bassa qualità, ormai di difficile 
vendita. Tutto ciò ha portato al¬ 
cune ditte produttrici a proget¬ 
tare e costruire moderni impian¬ 
ti per la produzione di tappi in 
sughero composto. 

I tappi scadenti possono essere 
infatti utilizzati solo se macinati! 
È infatti molto migliore un tap¬ 
po composto di ottima fattura e 
qualità ottenuto da 2-3 tappi 
scadenti, non utilizzabili da una 
moderna linea di imbottiglia¬ 
mento, che un tappo monopez¬ 
zo di scarsa qualità. 

La più moderna preparazione 
del sughero in foresta e la fab¬ 
bricazione vengono così oggi 
modificate da riservare alla la¬ 
vorazione dei tappi monopezzo 
solamente le migliori qualità 
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(poche, purtroppo), destinando 
il resto alla macinazione 0 ad al¬ 
tre lavorazioni. 

I tappi in sughero composto so¬ 
no prodotti da specifici impian¬ 
ti: i granuli di sughero macinato 
vengono posizionati in maniera 
appropriata e legati (non colla¬ 
ti!) da elastomeri di massima 
purezza, i migliori di quelli ap¬ 
provati dalle vigenti norme sa¬ 
nitarie, polimerizzati ad alte 
temperature e per un tempo de¬ 
terminato. 

Tali tappi presentano una uni¬ 
forme elasticità e tenuta, elimi¬ 
nando totalmente il pericolo di 
screpolature longitudinali e di 
fenomeni più 0 meno accentua¬ 
ti di colatura. Attualmente ven¬ 
gono elaborate tipologie di tap¬ 
pi composti che, anche per un 
fattore estetico, hanno le estre¬ 
mità formate da una rondella di 
sughero monopezzo debitamen¬ 
te collata al corpo. 

Problemi della tappatura 

Colatura 

La mancanza di tenuta del tap¬ 
po è un difetto che si riscontra 
abbastanza di frequente e le cui 
cause possono essere di origine 
diversa: meccaniche, fisiche, le¬ 
gate alle caratteristiche del su¬ 
ghero. Fra le caratteristiche 
meccaniche si può ricordare 
l’impiego di tappatrici con mec¬ 
canismi di compressione difetto¬ 
si. Per quanto attiene ai fattori 
fisici, uno è certamente legato 
all’umidità: umidità alta signifi¬ 
ca elasticità maggiore, cioè im¬ 
mediata espansione del tappo 
all’uscita della testata della mac¬ 
china e formazione, nel collo 
della bottiglia, di un cuscino di 
aria compressa che può raggiun¬ 
gere spesso anche 1-1,5 atmosfe¬ 


re. Adagiando subito la botti¬ 
glia, succede l’irreparabile. La 
bolla d’aria si posiziona nella 
parte superiore, pressando il vi¬ 
no contro il tappo e provocando 
le note conseguenze. Se il tappo 
è rigido, la sua possibilità di 
espansione è lenta e permette 
una uscita regolata dell’aria 
compressa nel collo. In genere è 
perciò preferibile utilizzare tappi 
non elastici, ossia con un grado 
di umidità tra il 5 e il 7%. 

A questo riguardo la tappatura 
a freddo con immissione di CO 2 
è la soluzione ideale. Infatti ogni 
bottiglia, anche la più povera, 
contiene almeno 180-200 milli¬ 
grammi di anidride carbonica. 
Un’aggiunta di altri 35-40 mg, 
all’atto della tappatura, è quindi 
davvero irrisoria. Un rapido 
scioglimento della CO 2 nel vino 
avviene già con la turbolenza del 
vino in fase di imbottigliamento 
e stoccaggio. Un’ora dopo l’im¬ 
bottigliamento si sarà creata, al¬ 
l’interno della bottiglia, una de¬ 
pressione di circa 0,2 -0,3 atmo¬ 
sfere. 

Un’altra causa di colature può 
essere legata alla presenza di su¬ 
ghero verde: esso infatti non è 
impermeabile ai liquidi dato che 
esiste una suberificazione insuf¬ 
ficiente del tessuto. 



Riguardo alla definizione stessa 
del gusto di tappo regna grande 
confusione, ma si ritiene di po¬ 
terne distinguere diversi tipi: 

a) il gusto di tappo proveniente 
dal sughero stesso. È facilmente 
identificabile già nelle plance in 
prima bollitura e quindi elimina¬ 
bile. Bisogna pur tuttavia fare 
molta attenzione all’acqua di 
bollitura che può inquinare le 
partite successive; 

b) il gusto di tappo proveniente 
dalla dissoluzione dei composti 
fenolici del sughero. Pare si ar¬ 
monizzi al vino con l’invecchia¬ 
mento; 

c) il gusto di tappo che ha per 
origine il contatto del vino con 
muffe sviluppatesi nel sughero, 
0 a causa dei metaboliti derivan¬ 
ti dai prodotti di lavaggio, di cui 
si è già accennato in precedenza. 
Nel prossimo numero daremo 
cenno di quelle che sono le più 
corrette modalità della tappatu¬ 
ra, accennando anche alle pro¬ 
blematiche tecniche, estetiche e 
commerciali che derivano dall’u- 
tilizzo del tappo in sughero, 
«chiusura principe» per vini di 
certificata qualità# 

(2 - continua) 












Legislazione 

viticola 


Otthio 
al 6 settembre 


30 


di Marco Zampar 


T eniamo d’occhio il 6 set¬ 
tembre. È una doppia 
scadenza, se non vengo¬ 
no apportate modifiche al 
D.M. 184 del 1990. 
Dichiarazione di giacenza al 31 
agosto. Sono obbligati alla pre¬ 
sentazione di questa denuncia 
tutti coloro che detengono pro¬ 
dotti vitivinicoli alla data del 31 
agosto, ad esclusione dei consu¬ 



matori privati, dei rivenditori al 
minuto che esercitano profes¬ 
sionalmente un’attività com¬ 
merciale comprendente la ven¬ 
dita al consumatore finale di 
quantitativi di vino non supe¬ 
riore a 60 litri, per ogni singola 
vendita e ancora degli stessi se 
utilizzano cantine attrezzate per 
il magazzinaggio ed il condizio¬ 
namento di quantitativi di vino 
non superiori ai 10 ettolitri. 

La dichiarazione va presentata 
entro il 6 settembre nei Comuni 
in cui si trovano i depositi e, nel 
caso di stabilimenti in Comuni 
diversi, va presentata una de¬ 
nuncia per ogni singolo stabili¬ 
mento. Eventuali quantitativi di 
vino viaggianti devono essere 
dichiarati dal destinatario. 

Per i vini a denominazione di 
origine controllata, oltre alla 
quantità di prodotto detenuto, 
va riportata, sulla sezione d) del 
modello, il codice di ogni singo¬ 
la varietà e, nel caso la tipolo¬ 
gia non risulti codificata, va in¬ 
dicata, nella colonna «codice» 
la dicitura NC e la rispettiva 
designazione. 

Bilancio annuo. Il D.M. 20-4-90 
numero 184 stabilisce che «ogni 
anno, alla data di presentazione 
della dichiarazione di giacenza 
... i registri devono essere chiusi 
con i saldi di tutti i conti». La 
data presa come riferimento è 
quella del 6 settembre, quando 
scade il termine per la presenta¬ 
zione della dichiarazione an¬ 
nuale delle giacenze. A tale ob¬ 
bligo sono soggetti tutti coloro 
che sono titolari di registri di 
carico e scarico (commercializ¬ 
zazione e vinificazione). 

Quando effettuare i conteggi. I 
calcoli vanno fatti sui prodotti 
in carico alla mezzanotte del 6 
settembre per cui i registri van¬ 
no compilati il giorno 7. 

Prodotti da conteggiare. Biso¬ 
gna tener conto di tutti i pro¬ 


dotti e sottoprodotti esistenti in 
cantina e cioè vino (per ogni 
singola designazione) ed i pro¬ 
dotti della vendemmia se questa 
è già iniziata (vinaccia, mosto 
d’uva, mosto parzialmente fer¬ 
mentato, vino nuovo ancora in 
fermentazione, feccia, mosto 
concentrato, mosto concentrato 
rettificato, ecc.). 

Si confrontano i dati risultanti 



dai registri con quelli di cantina 
e si evidenziano le eventuali di¬ 
scordanze. Nel caso la differen¬ 
za, per ogni singolo prodotto, 
superi la percentuale del 1,5% 
dovrà essere data comunicazio¬ 
ne al competente Ispettorato 
Repressione Frodi. 

Tipi di conteggio. Nel 1990 la 
gran parte delle aziende ha ri¬ 
fatto il saldo delle giacenze al 6 
di settembre, ma il Reg. 986/89 
al secondo comma dell’art. 15 
parla di «bilancio annuo» nel 
quadro del quale è redatto l’in¬ 
ventario delle giacenze. 

Per una registrazione delle ope¬ 
razioni di «bilancio» più com¬ 
pleta si suggerisce di impostare 
i conteggi come segue; 


GIACENZE al 7-9-90 

HI ... 

CARICO 


Entrate 

HI ... 

Ottenuto da 


vinificazione 

HI ... 

Ottenuto da 


elaborazione 

HI ... 

Superi 

HI ... 

Ottenuto da 


declassamento 

HI ... 

Rettifiche conteggi 

HI ... 

Totale carico 

HI ... 

SCARICO 


Uscite normali 

HI ... 

Passato a vinificazione 

HI ... 

Passato ad elaborazione 

HI ... 

Perdite e cali 


di lavorazione 

HI ... 

Passato a declassamento 

HI ... 

Passato ad altro 


classamento 

HI ... 

Rettifiche conteggi 

HI ... 

Totale scarico 

HI ... 

GIACENZE 


CONTABILI 

HI ... 

GIACENZE 


EFFETTIVE 

HI ... 

DIFFERENZA% 

HI ... 


Da tener presente che le perdite 
ed i cali che superano in una 
campagna vitivinicola la percen¬ 
tuale del 1,5% rapportato an¬ 
nualmente ad ogni singola varie¬ 
tà, anche per i quantitativi delle 
stesse già ceduti, devono essere 
comunicati ed adeguatamente 
motivati all’Ispettorato Repres¬ 
sione Frodi competente per ter¬ 
ritorio al momento del loro ac¬ 



certamento e comunque entro il 
termine di presentazione delle 
dichiarazioni di giacenza. Le 
perdite dovute a causa di forza 
maggiore o a distruzione di pro¬ 
dotto devono essere immediata¬ 
mente comunicate all’Organo di 
controllo ed annotate nei regi¬ 
stri. 

Sempre al 6 settembre, alla chiu¬ 
sura dei conti, devono essere 
evidenziati nei registri i consumi 
familiari, cioè bisogna conteg¬ 
giare tutti gli scarichi per consu¬ 
mi aziendali ed evidenziarli con 
una dicitura che può essere la 
seguente «consumi familiari dal 
7- 9-90 al 6-9-91 HI...». 

Massa volumica dei mosti. Da 
qualche anno veniva applicato il 
calcolo della massa volumica 
nella trasformazione del mosto 
d’uva in mosto parzialmente fer¬ 
mentato. Con questa vendem¬ 
mia bisogna tener presente che il 
Reg. Cee 2676 del 17-9-90 «Me¬ 
todi ufficiali di analisi Cee per i 
vini» riporta una nuova tabella 
per il tenore zuccherino dei mo¬ 
sti e dei mosti concentrati. 


Saccarosio 
% m/m 

Massa 

volumica 

a20”C 

Titolo 

alcolometrico 
% voi. a 20" C 

17.2 

1.0694 

9,53 

19.9 

1.0724 

9,99 

18.7 

1.0760 

10,53 

19.4 

1.0791 

11,00 

20.2 

1.0826 

11,54 

20.9 

1.0857 

12,01 

22.3 

1.0920 

12,97 

23.1 

1.0956 

13,52 

23.8 

1.0988 

14,01 

24.5 

1.1026 

14,50 

25.3 

1.1062 

15,03 


Nella tabella allegata si riporta¬ 
no alcuni valori indicativi ricor¬ 
dando che la massa volumica 
può avere una tolleranza in più 
0 meno di 6 decimillesimi che 
corrisponde a circa un decimo 
di grado alcolico • 























Notizie 


M anifestazioni fieristiche 
che vedessero raggrup¬ 
pata una forte presenza 
di vivaismo viticolo e tecnologie 
accessorie alla coltivazione del¬ 
la vite ne sono state tentate tan¬ 
te negli ultimi anni e non solo 
in Italia. 

La caparbietà della Camera di 
commercio goriziana e del suo 
presidente, Bevilacqua, in parti¬ 
colare, la competenza e serietà 
degli organizzatori, si può dire 
tutta friulana, sono veramente 
riusciti a dimostrare al mondo, 
non solo vitivinicolo, che quan¬ 
do le cose non si improvvisano, 
i buoni risultati non possono 
mancare! 

Quel che di solito accade al ter¬ 
mine di tante fiere è quel calca¬ 
re un po’ la mano nel pubbliciz¬ 
zare il numero dei visitatori del¬ 
la manifestazione. Sotto questo 
aspetto non si può certo dire 
che l’organizzazione di Eurovi- 
te abbia ecceduto. Anzi. La 
prudenza che viene dal valutare 
tutti gli elementi d’una «prima 
edizione» è stata quella di riu¬ 
scire a separare l’effetto curiosi¬ 
tà dall’interesse e conoscenza 
che potevano scaturire dall’ana¬ 
lisi di alcuni parametri essenzia¬ 
li; la riconferma e l’evoluzione 
della presenza sul fronte degli 
espositori, l’analisi critica della 
stampa specializzata (per quan¬ 
to attiene la pubblicazione di 
articoli post- manifestazione), 
la richiesta di informazioni di 
potenziali utenti e visitatori cir¬ 
ca le future edizioni. 

Ebbene, quanto si preannuncia 
all’orizzonte della prossima Eu- 
rovite fa pensare che gli orga¬ 
nizzatori di questa rassegna fie¬ 
ristica specializzata, unica in 
Europa per le sue peculiarità e 
contenuto, stiano andando ben 
oltre l’obiettivo promozionale, 
sinora perfettamente centrato. 
Eurovite ’91, seconda edizione 
del Salone europeo della barba- 


Eurovite in cantiere 
Un successo da bissare 


tella, si svolgerà a Gorizia dal 
29 novembre al 2 dicembre 
1991. La parte espositiva, oltre 
alla sezione dedicata alle barba¬ 
telle (che quest’anno, con i più 
importanti vivaisti italiani e 
principali operatori stranieri 
provenienti da Francia, Germa¬ 
nia, Spagna, Portogallo, Au¬ 
stria e Jugoslavia, si svilupperà 
nei già collaudati Salone del¬ 
l’impiantistica viticola e delle 
selezioni clonali microvinifica¬ 
te), già dimostra un forte incre¬ 
mento sul fronte tecnologico 
con sistemi meccanizzati, dal¬ 
l’innesto alla potatura sino a 
varie soluzioni di vendemmia. 
Un’ulteriore articolazione, che 
costituisce la risposta a precise 
richieste di aggiornamento e 
confronto da parte degli opera¬ 
tori del settore vitivinicolo, 
ospiterà le rappresentanze della 
produzione di strumentazione 
scientifica, attrezzature per la 
ricerca, le analisi di laboratorio 
e i controlli microclimatici. 
L’edizione ’91 di Eurovite, dun¬ 
que, si preannuncia in termini 
di assoluta conferma di quella 
caratteristica che l’ha resa, fin 
dal suo esordio, appuntamento 
d’obbligo nel settore: l’essere, 
cioè, la prima rassegna specia¬ 
lizzata dedicata esclusivamente 
a problemi viticoli, con una 
qualificata sezione espositiva, 
un forte impatto promozionale, 
un significativo spessore econo¬ 
mico e un corollario di appun¬ 
tamenti congressuali e scientifi¬ 
ci di livello internazionale. 
Eurovite ’91, infatti, ospiterà, 
nell’ambito delle celebrazioni 
per il centenario del IV Con¬ 
gresso enologico austriaco, un 
congresso scientifico internazio¬ 
nale che vedrà puntualizzato il 
progresso raggiunto in cento 
anni di studio, ricerca e speri¬ 
mentazione su temi tuttora di 
rilevante importanza (vivaisti- 
ca, pratiche enologiche, biolo¬ 



gia, chimica analitica, il com¬ 
mercio dei vini ecc.). 

Anche gli osservatori italiani e 
stranieri hanno concordemente 
riconosciuto che l’auspicio di 
colmare un’inspiegabile lacuna 
del panorama fieristico in meri¬ 
to al vivaismo viticolo con Eu¬ 
rovite si è tradotto in una sod¬ 
disfacente realtà. L’edizione ’90 
si è conclusa con un bilancio si¬ 
gnificativo. Innanzitutto vi han¬ 
no partecipato 103 espositori: 
oltre alla grande varietà di ma¬ 
teriale per la moltiplicazione 
della vite, Eurovite è l’occasio¬ 
ne più adatta per la presenta¬ 
zione di svariati prodotti (at¬ 
trezzature per vivai, macchine 
per l’innesto, impianti di irriga¬ 
zione, film plastici per la coper¬ 
tura dei vigneti, innestatrici, ci¬ 
matrici, pianta pali, piantatrici 
di viti, potatrici, sfogliatrici, 
prodotti antiparassitari ed altre 
decine e decine di attrezzature 
inerenti la viticoltura). 

L’edizione ’91 si preannuncia 
con una forte crescita sul fronte 
espositori: oltre alla riconferma 
della quasi totalità dei prece¬ 
denti operatori (alcune riserve 
sussistono fra qualche esposito¬ 
re jugoslavo) a quattro mesi 
dalla manifestazione le nuove 
domande pervenute superano 
del 50% il precedente traguar¬ 
do. 

Diciotto, inoltre, gli enti e isti¬ 
tuti, italiani e stranieri, che già 
hanno voluto intervenire alla 
manifestazione lo scorso anno: 
tra questi, tutti quelli coinvolti 
nel progetto finalizzato del mi¬ 
nistero deH’agricoltura e delle 
foreste italiano «Miglioramento 
qualitativo della vite» subpro¬ 
getto «Selezione clonale dei viti¬ 
gni ad uva da vino» con l’Istitu¬ 
to Sperimentale per la viticoltu¬ 
ra di Conegliano Veneto, ed al¬ 


tri importanti centri di studio e 
di ricerca quali l’Istituto Agra¬ 
rio di San Michele all’Adige, il 
Civifruce di Pavia, il Centro di 
sperimentazione di Laimburg, 
le aziende facenti capo al Cen¬ 
tro regionale vitivinicolo di 
Udine. Quanto alle partecipa¬ 
zioni dall’estero, ricordiamo 
l’università di Lubiana, l’Euro- 
plants de vigne francese, l’Isti¬ 
tuto di ricerca e di enologia un¬ 
gherese di Kecskemet, l’Istituto 
di Geisenheim della Germania. 
Ben 165 le microvinificazioni 
presentate, e degustate in com¬ 
parazione in un’apposita sezio¬ 
ne, ottenute da nuovi cloni sele¬ 
zionati nei vari campi sperimen¬ 
tali; un catalogo ha riunito tutti 
i vini, distinguendoli per varie¬ 
tà, clone ed ente e accompa¬ 
gnandoli da una nota descritti¬ 
va delle caratteristiche organo¬ 
lettiche oltre a quelle della vite. 
Anche questo fi*onte istituzio¬ 
nale, così ben apprezzato dagli 
oltre 5.000 operatori intervenuti 
alla manifestazione (vivaisti, 
enotecnici, viticoltori, ricercato¬ 
ri) in rappresentanza di 12 na¬ 
zioni dovrebbe crescere con l’e¬ 
dizione 1991 che annovera a 
oggi nuove presenze, in gran 
parte straniere. 

Con l’edizione ’91 certamente 
tutti questi risultati saranno mi¬ 
gliorati. Non potrebbe essere 
altrimenti, in quanto quel che 
ha dell’incredibile è che, pur 
trattandosi d’una rassegna di 
così elevato interesse nell’eco¬ 
nomia agricola nazionale, Eu¬ 
rovite — in quanto rassegna vi¬ 
tivinicola nata a livello regiona¬ 
le — possa non solo contare, 
ormai, su una totale rappresen¬ 
tatività nazionale, ma soprat¬ 
tutto sulla presenza di oltre un 
quarto di espositori esteri! # 
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Notizie 


Il Papa ringrazia 

Una giornata cormonese per il vino della pace 



C on delicato pensiero El¬ 
la (Aldo Moretti, già 
presidente della Cantina 
Produttori di Cormons, ora af¬ 
fidata ad Adriano Drius — 
n.d.r.) anche a nome di codesta 
Società, ha inviato al Santo Pa¬ 
dre fomaggio di alcuni prodotti 
tipici, quale segno di filiale de¬ 
vozione e in auspicio di pace». 
Così inizia la nota 22-4-1991 
della Segreteria di Stato del Va¬ 
ticano (rivolta alla Presidenza 
della Cantina Produttori di 
Cormons) destinataria del «Vi¬ 
no della Pace» che annualmente 
raggiunge, dal 1986, i Capi di 
Stato del mondo. 

È un estratto d’una delle centi¬ 
naia di lettere che testimoniano 
alla Cantina rinnovato apprez¬ 
zamento per un’iniziativa di ri¬ 
levanza mondiale che tanta... 
acqua sta portando al buon no¬ 
me del vino della nostra regio¬ 
ne: «il Vino della Pace». 

Il ministro in primo piano 

A fine maggio, erano centinaia 
(forse più di mille) i viticoltori, 
gli ospiti, le autorità ed i sem¬ 
plici amici della Cantina, spet¬ 
tatori discreti in un momento 
che giustamente riservava ad al¬ 
tri il ruolo di protagonisti. In¬ 
nanzitutto, il ministro dell’A- 
gricoltura, già in Cantina alle 
10 precise, con puntualità tutta 
piemontese. Giovanni Goria, 
primo per ruolo gerarchico nel¬ 
l’agricoltura nazionale, per se¬ 
rietà nel mantenere gli impegni, 
per puntualità e robustezza di 
personali testimonianze, ha la¬ 
sciato un segno di cui si dovrà 
tener conto nell’impostazione 
dei prossimi appuntamenti. 

Il suo è stato l’intervento con¬ 
clusivo, non solo lungo nei tem¬ 
pi (peraltro ristretti data l’in¬ 
tensità del programma che lo 
ha visto impegnato anche a Ci- 
vidale, stesso giorno, con i ver¬ 


tici e i delegati della Coldiretti 
regionale), ma anche di rilevan¬ 
te spessore per i continui e con¬ 
vincenti riferimenti al ruolo so¬ 
cio- economico deH’agricoltura. 
Prima di Goria, una ricca car¬ 
rellata di interventi e relazioni, 
con il neo presidente Adriano 
Drius a fare gli onori di casa in¬ 
sieme al sindaco di Cormons, 
ing. Ambrosio e, sopra tutto, il 
presidente della Giunta Biasutti 
a preparare il terreno a Goria 
con riflessioni a tutto campo, 
d’agricoltura e non, evidenzian¬ 
do ruoli e significati propri di 
una Regione di confine come la 
nostra. 



Collante supremo dell’intera 
manifestazione, Bruno Pizzul, 
cormonese di serie «A», cui rie¬ 
sce facile gemellare capacità di 
sintesi (e documentazione pre¬ 
ventiva dei problemi da tratta¬ 
re), con passaggi frizzanti in al¬ 
ternanza di toni e fantasia ora¬ 
toria più latina che nostrana. 
Uomini, che il destino ha rega¬ 


lato vuoi aH’agricoltura o alla 
politica, vuoi al mondo dei 
mass- media, vuoi a noi che ne 
siamo rimasti affascinati nel¬ 
l’occasione, al punto da dimen¬ 
ticarci, 0 quasi, del vero prota¬ 
gonista di questi irripetibili mo¬ 
menti: Luigi Soini, direttore 
della Cantina, anima e motore 
da quasi tre lustri. 
Autorelegatosi dietro le quinte 
per esigenze di copione ma pre¬ 
sente in ogni momento dell’in¬ 
contro, con una regia dai mec¬ 
canismi ben oliati da anni d’e¬ 
sperienza, Soini si è dedicato 
una nicchia di presenza minima 
per tempi, ma eccezionale per 
significati, illustrando i tanti 
perché dell’ 

Acino d’oro 

Caro Socio: la cantina sei tu, 
con le tue uve, la cui qualità è la 
base per la vita della cantina; 
dunque la cantina (presidenza, 
direzione tecnica, commerciale, 
amministrativa, ecc.) è la conse¬ 
guenza logica del vigneto, della 
società del vignaiolo, dei suoi 
metodi. Dunque, 

Non solo grado. 


Ed ecco dunque Soini ad illu¬ 
strare il «metodo Cormons», 
basato su parametri fisico- chi¬ 
mici delle uve (zuccheri-acidi 
ecc.) quale presupposto della 
storia futura, sia dei mosti che 
dei vini. Un messaggio ed uno 
stimolo per tutti, ad imitare i 18 
produttori che, nel 1990, hanno 
lavorato per il meglio in campa¬ 
gna, concimando e potando be¬ 
ne e difendendo il vigneto come 
si deve. 

Ed infine, tutti ad ammirare il 
nuovo vestito del «Vino della 
Pace ’90» firmato Celiberti, Ga- 
rel e Velickovic, per affidarlo 
poi agli uomini dell’Alitalia e 
andare nel mondo per le vie del 
cielo. 

E cosi ci siamo congedati da 
una sostanziosa realtà enologi¬ 
ca di casa nostra, con una pun¬ 
ta di malinconia nel lasciare 
questi uomini a pensare sin d’o¬ 
ra al prossimo anno, ben sapen¬ 
do che sarà molto difficile, se 
non impossibile, ritrovare le 
tante felici coincidenze che han¬ 
no caratterizzato questa bella 
giornata di maggio (c./.)# 
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I cent’anni Intennezzo enoico al simposio di biochimica 

di Forchir Con ricercatori da tutto il mondo alla Casa del vino 


M età popolazione di Fe- 
lettis, 0 forse... tutta, 
era presente alla riaper¬ 
tura della cantina e spaccio di 
Villa Forchir. Con una festa 
aperta a tutti gli amici, ai clienti 
e a personalità, l’Azienda agri¬ 
cola Forchir, da cent’anni pro¬ 
duttrice di vini e da sempre le¬ 
gatissima alla popolazione loca¬ 
le, ha colto l’occasione per pre¬ 
sentare la produzione ’90, con i 
nuovi vini: Tocai dal vigneto 
Monteflor, Pinot Bianco dal vi¬ 
gneto Rosadis, Pinot Grigio dal 
vigneto Soresere e infine il Ca¬ 
bernet dal vigneto Le Cantiane. 
A fare gli onori di casa, oltre al¬ 
la famiglia Forchir, anche Enzo 
Deana e Gianfranco Bianchini, 
che ora collaborano con i For¬ 
chir per la vinificazione e l’im¬ 
bottigliamento di questi vini di 
qualità. La cornice della villa 
ha visto anche la presentazione 
del coro Armoniis, appunto di 
Felettis, che ha presentato la 
nuova divisa e il programma 
91/92. Presenti, tra gli altri, il 
sindaco Puntel, il consigliere re¬ 
gionale Turello, già sindaco di 
Bicinicco e il senatore Micolini. 
Le motivazioni di questa festa 
sono state brevemente illustrate 
dal presidente del Centro Re¬ 
gionale Vitivinicolo, Piero Pit- 
taro. 

Dopo un aperitivo di saluto, è 
stato servito un ottimo buffet, 
accompagnato dal frinire delle 
cicale e dai tintinnii dei bicchie¬ 
ri. La serata si è poi conclusa a 
notte inoltrata con la complici¬ 
tà della musica, dell’ottima 
compagnia e della gran varietà 



D al 1° al 4 luglio si è tenu¬ 
to al Centro congressi di 
Udine, a palazzo Kech- 
ler, un convegno internazionale 
dedicato alle ossidazioni biologi¬ 
che dovute a radicali liberi e ai 
meccanismi antiossidanti di pro¬ 
tezione. Il convegno, organizza¬ 
to dal professor Fulvio Ursini, 
docente di biochimica nel corso 
di laurea in tecnologie alimenta¬ 
ri della nostra Università, ha vi¬ 
sto illustri ricercatori riuniti da 
diversi Paesi europei, dall’Ame¬ 
rica e dal Giappone. 

Nell’ambito del programma so¬ 
ciale del convegno è stato orga¬ 
nizzato dal Centro vitivinicolo 
con la partecipazione dell’ammi¬ 
nistrazione provinciale di Udine 
un wine tasting party presso la 
Casa del vino. Alla serata hanno 
partecipato, oltre agli ospiti 
stranieri, il magnifico rettore e 
svariati docenti dell’Università 
di Udine. L’idea di rendere par¬ 
tecipi gli ospiti stranieri dei sa¬ 
pori della nostra regione sembra 
essere risultata particolarmente 
gradita e la serata è risultata di 
sicuro successo. 

Se le motivazioni di base di un 
convegno scientifico sono ine¬ 
renti alla pura comunicazione di 
dati e risultati tra esperti, non è 
per questo da sottovalutare l’a¬ 
spetto sociale, almeno da due 
punti di vista. In primo luogo la 
socialità e un paio di bicchieri di 
buon vino non possono che far 
bene anche alla più sofisticata 
dialettica scientifica, per lo me¬ 
no nel facilitare il dialogo tra 
colleghi che spesso sono anche 
competitori nelle specifiche aree 
di competenza. In secondo luo¬ 
go, è tradizione dell’organizza¬ 
zione di convegni internazionali 
offrire agli ospiti un ... assaggio 
del Paese ove avviene rincontro, 
che serva a promuoverne l’im¬ 
magine a livello internazionale. 
Se si considera, infine, che il pre¬ 
cedente di questi convegni si è 




tenuto l’anno scorso a Pasadena 
in California, ove i produttori 
locali hanno sfoderato il meglio 
della loro produzione, il succes¬ 
so della serata di Udine risulta 
ancora più lusinghiero. 

Fa piacere a chi ha curato l’or¬ 
ganizzazione sapere che ancor 


più persone in giro per il mondo 
potranno ricordare, assieme alle 
accese discussioni su dei mecca¬ 
nismi molecolari di reazione, che 
Udine è una bellissima città e 
che il vino prodotto da queste 
parti è tra i più entusiasmanti 
del mondo# 


A Italo Gottardo la medaglia d’oro 
della Camera di Commercio 


A pprendiamo con molto 
piacere la notizia del¬ 
l’alto riconoscimento 
conferito al collega enotecnico 
Italo Gottardo da parte della 
Camera di Commercio di Udi¬ 
ne. 

Il presidente Gianni Bravo, nel 
riconoscere la «difficile profes¬ 
sione di enotecnico, nonché la 
serietà, la competenza e la scru¬ 
polosa osservanza delle norme 
deontologiche», ha inteso pre¬ 


miare un’intera vita dedicata al 
mondo della vite e del vino. 

La cerimonia di premiazione si 
è svolta nel salone del Parla¬ 
mento del Castello di Udine, al¬ 
la presenza di numerose autori¬ 
tà e di un foltissimo pubblico. 
All’amico e collega Italo Got¬ 
tardo, nostro valido collabora¬ 
tore fotografico, gli auguri e le 
congratulazioni degli enotecnici 
italiani e del Vigneto chiamato 
FriuliM 
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ALondraperuntajut 
Il vino italiano (e friulano) sempre più gradito 


Lubiana vai bene una mostra 
Nonostante tutto, un successo 




L ondra: città dal fascino 
discreto, che ti ammalia 
ogni qualvolta la vivi 
con attenzione, città vivace nel¬ 
le sue notti a Piccadilly o Rea- 
gent Street, città dalle mille sor¬ 
prese ed opportunità. E, duran¬ 
te la terza settimana di maggio, 
città del vino. Si, avete capito 
bene. Nel Paese del whisky e 
della birra, il vino sta assurgen¬ 
do a bevanda - alimento di sicu¬ 
ro interesse, tanto da aver in¬ 
dotto chi ha fiutato l’affare ad 
organizzare una fiera interna¬ 
zionale del vino: «The London 
Wine Trade fair», appunto. 

La fiera, che si tiene nei vitto¬ 
riani e caratteristici locali della 
National Hall, ad Olympia, ha 
visto, neH’ultima edizione, la 
partecipazione di ben 250 espo¬ 
sitori, in rappresentanza di 23 
Paesi. L’Italia, sotto l’egida del¬ 
l’Istituto per il commercio este¬ 
ro di Londra, si è presentata 
forte di ben 400 vini di nove re¬ 
gioni produttrici, in uno stand 
collettivo che ha riscosso parti¬ 
colare apprezzamento sia per 
fallestimento, efficace ed incisi¬ 
vo che, soprattutto, per l’ottima 
qualità dei vini in esposizione e 
degustazione. 

Il Centro regionale vitivinicolo 
non ha voluto mancare a que¬ 


sto importante appuntamento: 
9 sono state le aziende vitivini¬ 
cole friulane che hanno presen¬ 
tato i loro preziosi vini (ben 54, 
distinti per tipologia e denomi¬ 
nazione d’origine controllata), 
destando molto interesse e par¬ 
ticolare attenzione nei vari ope¬ 
ratori del settore. La Fiera era 
riservata esclusivamente a im¬ 
portatori, ristoratori, rivendito¬ 
ri e giornalisti che operano nel 
«food and beverage», per cui 
ogni contatto è risultato per i 
vitivinicoltori estremamente 
concreto e mirato. 

Il mercato inglese è certamente 
difficile, visto che il consumo 
procapite si attesta attualmente 
intorno ai 12 litri di vino all’an¬ 
no, dei quali buona parte viene 
importata dalla Francia. Esisto¬ 
no ragioni storiche che spiega¬ 
no queste scelte francofile; ma il 
vino italiano negli ultimi anni, 
in forza di una provata qualifi¬ 
cazione, sta iniziando una deci¬ 
sa e costante scalata verso verti¬ 
ci di mercato fino a pochi anni 
fa impensabili. Soltanto nell’ul¬ 
timo anno il «Vino Italia» ha 
avuto un incremento, sul mer¬ 
cato inglese, del 18,5% in quan¬ 
tità e di ben il 13,2% in valore. 
Sono cifre che fanno ben spera¬ 
re per il futuro delle nostre 
esportazioni in terra d’Inghil¬ 
terra. 

La prossima edizione della Fie¬ 
ra vedrà l’Italia quale nazione 
sponsorizzatrice: TLC.E. ha già 
opzionato uno spazio espositi¬ 
vo di circa 1.200 metri quadra¬ 
ti, ove si presenterà agli opera¬ 
tori presenti in una veste rinno¬ 
vata e sempre più qualificata. 

Ed il «Vigneto Friuli», quale re¬ 
gione tra le più famose per la 
produzione di vini di certificata 
qualità, avrà ancor più la possi¬ 
bilità di far apprezzare le pro¬ 
prie produzioni e di affermarsi 
su un mercato in costante 
espansione 


I n questi tempi moderni, 
caratterizzati da un si¬ 
stema di vita particolar¬ 
mente dinamico, con iniziative 
che nascono e muoiono se non 
nell’arco di ore, ma comunque 
in tempi brevissimi, è sempre 
più raro sentir parlare di tradi¬ 
zioni riferendosi a manifesta¬ 
zioni che durano da molti anni, 
ed è ancora più raro che tali 
manifestazioni siano andate af¬ 
fermandosi progressivamente 
nel tempo e tuttora godano di 
un crescendo costante. 

Eppure, se è vero che l’eccezio¬ 
ne conferma la regola, questa 
Fiera del Vino di Lubiana (in 
una Lubiana euforica per l’indi¬ 
pendenza rivendicata e ottenuta 
a furor di popolo, ma anche in 
una città angosciata da sinistri 
venti di guerra) giunta alla sua 
37'' edizione, è la conferma tan¬ 
gibile che le iniziative più valide 
si consolidano nel tempo e, se 
pur con gli aggiustamenti di ca¬ 
rattere tecnico dovuti alle mu¬ 
tate esigenze, si qualificano 
quale punto di riferimento per 
tutti coloro che operano nel set¬ 
tore. 

Ulteriore riprova sta nel rico¬ 
noscimento da parte della 
Commissione Cee del concorso 
internazionale dei vini che pre¬ 
cede^ la manifestazione fieristi¬ 
ca. È questo l’unico esempio fi¬ 
no ad ora, di un concorso inter¬ 
nazionale di vini organizzato da 
un Ente extracomunitario, i cui 
risultati vengono riconosciuti 
ufficialmente in ambito Cee. 
All’edizione 1991 del prestigio¬ 
so concorso, hanno aderito 21 
paesi esteri, con un migliaio di 
campioni, che sono stati esami¬ 
nati secondo il seguente calen¬ 
dario: 

— concorso distillati: 1/5 lu¬ 
glio; 

— concorso vini: 8/17 luglio; 

— bevande analcoliche: 23/24 
luglio. 


Decisamente arduo il compito 
della giuria di esperti prove¬ 
nienti da tutto il mondo, che ha 
dovuto proclamare i vincitori 
delle varie categorie. 

La nostra regione, che que¬ 
st’anno ha partecipato al con¬ 
corso con una sessantina di 
campioni, nelle passate edizioni 
ha più volte fatto incetta di pre¬ 
mi, conquistando diverse «Veli- 
ko Zlato Medaljo» (Grande 
Medaglia d’Oro). 

Alla successiva manifestazione 
fieristica sono stati presentati 
tutti i vini che hanno partecipa¬ 
to al concorso, occasione — 
questa — che ha permesso di 
far degustare e comparare pro¬ 
duzioni di Paesi diversi anche 
molto lontani, come l’Austra¬ 
lia, l’Argentina e, quest’anno 
anche il Sud Africa. 

Quasi un dovere morale, quin¬ 
di, quello che si è assunto il 
Centro Regionale Vitivinicolo, 
di organizzare una partecipa¬ 
zione ufficiale del Friuli- 
Venezia Giulia, con uno stand 
di rappresentanza nel quale ha 
trovato posto una panoramica 
delle migliori produzioni vitivi¬ 
nicole di tutta la Regione. 














Notizie 


Notizie 



La Turchia terra di frontiera 
Il vino europeo vi è sconosciuto, ma... 



È stato possibile degustare i pro¬ 
dotti esposti, con i consigli e le 
spiegazioni di un enotecnico-in¬ 
terprete, ed ammirare la miriade 
di etichette che contraddistin¬ 
guono le varie aziende, con una 
fantasia e un gusto tipicamente 
italiani, difficilmente riscontra¬ 
bili in altre nazioni. 

Le considerazioni che portano a 
valorizzare una manifestazione 
fieristica come quella lubianese, 
sono molteplici nonostante che 
a prima vista il mercato sloveno 
non presenti quelle caratteristi¬ 
che tipiche di assorbimento e di 
valorizzazione della maggior 
parte dei paesi europei ai quali 
abitualmente si rivolgono i pro¬ 
duttori friulani. Non va trascu¬ 
rato infatti l’elevato numero di 
visitatori provenienti dalla vici¬ 
na Austria e dalla Germania, 
costituito anche da responsabili 
di organizzazioni turistiche. 
Tutto bene, quindi, alla 3T* edi¬ 
zione del vino di Lubiana, o 
quasi, come evidenziato nel cor¬ 
so di incontri avuti con gli ope¬ 
ratori del settore. In particolare, 
la stabilità politica ed economi¬ 
ca che, una volta raggiunta, per¬ 
metterà di approfondire le ulte¬ 
riori tematiche relative all’inter¬ 
scambio commerciale. Di parti¬ 
colare interesse, inoltre, anche il 
confronto delle relative esperien¬ 
ze in campo vitivinicolo, argo¬ 
mento questo che avrà sicura¬ 
mente ulteriori occasioni di ap¬ 
profondimento in un recente fu¬ 
turo • 


C he molte possano essere 
le sorprese che si presen¬ 
tano ad un tecnico viti- 
vinicolo durante i viaggi di stu¬ 
dio in altri Paesi produttori è 
cosa risaputa. Ma che un tecni¬ 
co in visita per la prima volta in 
Turchia si trovi di fronte ad una 
realtà enoica di sicuro interesse, 
data da tecnologie produttive e 
di trasformazione d’avanguardia 
e da una altissima professionali¬ 
tà imprenditoriale, è cosa del 
tutto imprevedibile e che suscita 
meraviglia e ammirazione. 

Queste le impressioni a caldo ri¬ 
cavate al ritorno dal viaggio or¬ 
ganizzato dal «Made in Friuli» 
del Centro friulano per il com¬ 
mercio estero in terra anatolica, 
e composto da una delegazione 
economica di imprenditori friu¬ 
lani colà recatisi per propagan¬ 
dare e cercare nuovi sbocchi 
commerciali per le proprie pro¬ 
duzioni. A tale viaggio di lavoro 
ha partecipato anche il dottor 
Tavagnacco del Centro regiona¬ 
le vitivinicolo, che ha tenuto due 
wine-tasting di vini friulani, uno 
ad Ankara e uno a Istanbul, 
molto apprezzati dai numerosi 
tecnici ed operatori del settore 
che vi hanno partecipato. 

Una visita al Museo delle Civil¬ 
tà Anatoliche di Ankara ha rive¬ 
lato che gli abitanti di questa re¬ 
gione coltivavano la vite e pro¬ 
ducevano il vino già 4000 anni 
avanti Cristo. Davano pari im¬ 
portanza al vino ed al pane, cibo 
principe della loro alimentazio¬ 


ne. Ed oggi si dice che ad Anka¬ 
ra si possono trovare i migliori 
vini e il più gustoso pane di tut¬ 
ta la Turchia. La visita alla più 
grande cantina privata di tra¬ 
sformazione di tutto il Paese, la 
«Kavaklidere» di Ankara ap¬ 
punto, ha confermato questo 
detto comune! 

L’ingresso nell’ampio spazio 
prospiciente il complesso azien¬ 
dale ci... abbaglia: giardini ben 
curati, un padiglione di servizi 
dalle ampie vetrate, un’enorme 
costruzione bianca e lineare che 
poi scopriremo essere la cantina, 
numerosi e ordinati vigneti che 
scorrono lungo le dolci colline 
che circondano l’azienda! 

Accolti dai proprietari, i signori 
Basman, e dall’enotecnico fran¬ 
cese Jacques Laffort, visitiamo 
innanzi tutto le cantine. Le tro¬ 
viamo ordinate e molto pulite, 
ma soprattutto dotate di tutte le 
più moderne tecnologie atte alla 
corretta trasformazione dell’uva 
in vino; presse orizzontali, fer- 
mentini, centrifughe, tanks in 
acciaio tutti termocondizionati, 
filtri a farina fossile, a strati e 
microporici si susseguono nelle 
varie sale di lavorazione. 
L’impianto di imbottigliamento, 
capace di condizionare bottiglie 
di vari formati e con diversi si¬ 
stemi di chiusura, sforna 8.000 
bottiglie l’ora. 

Ma la grande meraviglia è al 
momento delle degustazioni: ci 
vengono presentati 8 vini, quat¬ 
tro bianchi e quattro rossi, che 
si rivelano di ottima qualità e di 
sicuro interesse. Due, in partico¬ 
lare, sono da menzionare. 
L’«Esfane» è vino bianco secco, 
particolarmente tipico e fragran¬ 
te. Tali caratteristiche gli deriva¬ 
no dalla vinificazione e dall’uti- 
lizzo di una singola uva: la Sul¬ 
tanina della regione di Izmir, 
che abitualmente viene utilizzata 
per la preparazione di uva passa 
0 come uva da mensa. È vino 


che può reggere un buon invec¬ 
chiamento. 

C’è poi il «Selection» rosso, na¬ 
to dall’uvaggio di uve Bogaske- 
re, Okuzgozu e Kalecik Karasi, 
tutte autoctone dell’Anatolia, e 
posto in commercio solo tre an¬ 
ni dopo la vendemmia. E vino 
pieno, di corpo, di eccezionale 
struttura. Grande vino da invec¬ 
chiamento! 

Attualmente il consumo proca¬ 
pite in Turchia è pari a un solo 
litro di vino l’anno: tanta sobrie¬ 
tà si spiega col fatto che ci tro¬ 
viamo in un paese di religione 
musulmana. Ciò nonostante, vi¬ 
sta anche la notevole affluenza 
turistica, il consumo di vino pa¬ 
re essere in deciso e notevole au¬ 
mento. I 35 milioni di bottiglie 
commercializzate in Turchia so¬ 
no tutte condizionate nel paese 
con vini autoctoni. Circa la me¬ 
tà di tali bottiglie sono prodotte 
dal Monopolio di Stato, la Te- 
lek, che controlla tutta la produ¬ 
zione nazionale. Due sono le 
cantine private di una certa di¬ 
mensione: la Kavaklidere già ci¬ 
tata, con 5 milioni di bottiglie di 
vino interamente ottenuto dalla 
vinificazione di uve acquistate, e 
la Villa Doluca, con una pari 
quantità di bottiglie di vino qua¬ 
si totalmente acquistato come 
prodotto finito. Ci sono poi una 
miriade di piccole aziende che 
commercializzano prodotto sfu¬ 
so o imbottigliato. 

Non è possibile, in Turchia, al¬ 
cuna importazione di alcolici. 
Le poche bottiglie straniere re¬ 
peribili negli alberghi e nei nego¬ 
zi specializzati vengono acqui¬ 
state direttamente nei duty-free. 
Presto, comunque, allorché la 
Turchia si avvicinerà alla Co¬ 
munità economica europea, le 
frontiere dovranno necessaria¬ 
mente aprirsi anche ai vini e ai 
liquori europei: nella speranza 
che il consumo procapite di vino 
aumenti notevolmente! (v./.)# 












Notìzie 


Nella tana del lupo 

A Bordeaux i nostri vini raccolgono consensi anche dai francesi 


U no dei più importanti 
Saloni mondiali del vi¬ 
no e degli alcolici (e, 
forse, il più famoso), il Vinexpo 
di Bordeaux, ha festeggiato 
quest’anno il suo primo decen¬ 
nale. 

La 6“ edizione (la manifestazio- 
I ne si svolge con ritmo biennale) 
I si è tenuta nell’enorme padiglio- 
t ne fieristico del Pare des Expo- 
sitions di Bordeaux dal 17 al 21 
giugno e ha visto presenti ben 
, 2.100 espositori di 38 Paesi pro¬ 
duttori, distribuiti in 600 stands 
su una superficie totale di più di 
50 mila metri quadrati. L’espo¬ 
sizione internazionale è riserva- 
I ta a tutti gli operatori profes¬ 
sionisti del settore del vino e de¬ 
gli alcolici e offre loro la più 
ampia rassegna delle migliori 
produzioni enologiche mondia¬ 
li. 

I Tutto è stato organizzato, que- 
I sfanno, affinché l’accoglienza 
dei visitatori e degli espositori 
potesse essere di altissimo livel¬ 
lo; già dal 1981, Vinexpo ha vo¬ 
luto offrire a tutti gli operatori 
mondiali del settore del vino e 
degli alcolici l’occasione per 
! scoprire, in 5 giorni, tutte le 
I nuove tendenze del mercato vi¬ 
tivinicolo, permettendo loro di 
trattare affari e di stringere 
I contatti. 

j Quest’anno, più che mai, la 
^ chiave dell’ottima riuscita di Vi¬ 
nexpo si è basata sulla qualità e 
professionalità dei suoi visitato- 
I ri, tutti accreditati, nonché sul 
loro numero: tanti, anzi una 
moltitudine, se si pensa che 
quesfultima edizione è stata 
frequentata da più di 50 mila 
persone, con un incremento di 
oltre il 400% rispetto all’ormai 
storica prima del 1981. 

Sono stati superati, brillante- 
mente, gli inconvenienti orga¬ 
nizzativi della scorsa edizione: 
al caldo infernale del 1989 si è 
. ovviato con un sistema di cli¬ 


matizzazione efficiente, anche 
se quest’anno, viste le condizio¬ 
ni metereologiche che ci hanno 
riservato pioggia a catinelle e 
I temperatura decisamente fre¬ 
sca, non lo si è potuto apprez¬ 
zare in tutta la sua funzionalità. 
Ottimo anche il servizio infor¬ 
mativo, curato dal Commissa¬ 
riato generale della Fiera, così 
come il servizio stampa, pun¬ 
tuale e particolarmente curato. 
Massiccia è stata la partecipa¬ 
zione di espositori italiani, a ri¬ 
prova dell’importanza strategi- 
, ca e commerciale di questa ma¬ 
nifestazione. E il Centro regio¬ 
nale vitivinicolo non poteva 
certo mancare, in questo conte¬ 
sto, ad un così importante ap¬ 
puntamento! 

Su uno spazio espositivo di cir¬ 
ca 150 metri quadrati ha trova¬ 
to ospitalità una decina fra le 
più prestigiose aziende vitivini¬ 
cole regionali, che hanno messo 


in bella evidenza i migliori pro¬ 
dotti del «Vigneto chiamato 
Friuli». 

Caratteristico l’allestimento de¬ 
gli stands, ospitati nella struttu¬ 
ra messa a disposizione dall’En¬ 
te regionale per lo sviluppo del¬ 
l’agricoltura, che richiamavano 
le antiche tradizioni del nostro 
popolo e che davano un tocco 
di colore genuino e un’immagi¬ 
ne di calore ed ospitalità ai nu¬ 
merosi visitatori. 

Notevoli sono stati l’interesse e 
l’affluenza di operatori e di 
giornalisti nella nostra struttu¬ 
ra, segno tangibile della fama e 
rinomanza che i nostri vini han¬ 
no assunto anche all’estero: vini 
che hanno raccolto apprezza¬ 
menti e consensi unanimi, an¬ 
che da parte dei tecnici francesi 
che, com’è noto, non lesinano 
critiche ai vini degli altri paesi 
produttori. 

Si è inoltre realizzato, forti del¬ 


l’esperienza maturata due anni 
fa, il ristorante tipico allestito 
sul bordo del grande lago adia¬ 
cente i padiglioni fieristici, an¬ 
che quest’anno gestito dall’infa¬ 
ticabile Bepi Berton del Canti- 
non di San Daniele del Friuli. Il 
menù, a base di cibi freschi ed 
estivi, quali prosciutto (natural¬ 
mente di San Daniele) e melo¬ 
ne, tagliolini al prosciutto, trota 
affumicata e formaggio Monta- 
sio, strucchi e dolci tipici della 
nostra regione, è stato accom¬ 
pagnato da una selezione dei 
migliori vini friulani: più che lu¬ 
singhiero il successo di quest’i¬ 
niziativa, tanto che copiosi so¬ 
no stati gli apprezzamenti che i 
numerosi giornalisti enogastro- 
nomici hanno tributato alla cu¬ 
cina (e al servizio). 

Dire quindi che la partecipazio¬ 
ne del Centro regionale vitivini¬ 
colo e delle aziende friulane a 
questa 6“ edizione del Vinexpo 
di Bordeaux sia stata più che 
positiva è scontato. La strada 
dell’affermazione dei nostri 
prodotti in terra d’Oltralpe e 
negli altri Paesi comunitari ed 
extracomunitari pare, tuttavia, 
impegnativa e non priva di dif¬ 
ficoltà. 

Si debbono fare i conti con una 
agguerrita concorrenza, con il 
calo, drastico, del consumo di 
vino e alcolici, con la necessità 
di una maggiore educazione e 
conoscenza da parte dei consu¬ 
matori. 

La strada tracciata in questi ul¬ 
timi anni da parte dei produtto¬ 
ri più avveduti, ossia quella del¬ 
la ricerca della migliore qualità 
delle nostre produzioni vitivini¬ 
cole, appare l’unico decisivo 
mezzo per poter affermare i no¬ 
stri vini su quei mercati esteri 
che rappresentano un naturale 
sbocco commerciale alle nostre 
produzioni. Il Vinexpo di Bor¬ 
deaux questo ha dimostrato 
con palmare chiarezza • 

























Notizie 


Lo Champagne corre a... gocce 


1 1 Comité Interprofes- 
sionnel du Vin de 
Champagne ha di re¬ 
cente pubblicato i dati aggior¬ 
nati sulla produzione dello 
Champagne, con superfici vita¬ 
te, rese in uva per ettaro, rese in 
vino, numero di bottiglie pro¬ 
dotte, numero di bottiglie ven¬ 
dute per annata ecc. 

Da una prima veloce lettura si 
riscontra che T Italia è al quarto 
posto nel mondo per consumo 
di Champagne, con quasi 10 
milioni di bottiglie, ossia una 
bottiglia all’anno, ogni 5-6 abi¬ 
tanti. Poco più di un bicchiere e 
mezzo per cittadino italiano per 
anno. Poco, molto poco se i da¬ 
ti vengono posti così; molto se 
si pensa che, stando ai dati ri¬ 
portati in tabella, l’Italia si col¬ 
loca tra i paesi più ricchi del 
mondo. La produzione italiana 
di spumante a fermentazione in 
bottiglia, ossia prodotto col 
metodo Champenoise, è di po¬ 
co più di 20 milioni di bottiglie. 
La media è di una bottiglia ogni 
3 italiani per anno. All’incirca 3 
bicchieri a testa all’anno. Anche 
qui i valori sono notevolmente 
bassi. Ci sono però circa 250 
milioni di bottiglie di vino spu¬ 


mante prodotti con altri siste¬ 
mi, ossia con fermentazione in 
grandi recipienti. 

Tra produzione nazionale ed 
esportazione, possiamo affer¬ 
mare con un buon margine di 
approssimazione, che un italia¬ 
no beve 3 bottiglie di spumante 
all’anno, ossia mediamente 


anni 


mezzo bicchiere la settimana. 
Dette coi numeri a tanti zeri, le 
cifre fanno impressione, ma poi 
a conti fatti — come si vede — 
si riducono a ben poco. 

Per quanto riguarda le tabelle 
possiamo rilevare alcuni dati 
importanti. La superficie vitata 
di Champagne è aumentata in 


10 anni di circa 3300 ettari, pari 
al 13,5%. La resa uva per etta¬ 
ro oscilla da un minimo di 43 
q/ha ad un massimo di 150 
q/ha. La resa in vino è del 70%. 
L’esportazione è in calo in que¬ 
st’ultimo anno. Ma, come al so¬ 
lito, le medie vanno fatte ogni 5 
oppure 10 anni (p.p.)% 


Principali Paesi consumatori 


CONSUMO IN ITALIA DI CHAMPAGNE 


di Champagne 

(dati: Comité interprofessionnel du 
vin de Champagne) 

Anno 

Bottiglie 

Anno 

Bottiglie 

1947 

16.686 

1969 

3.575.170 

Paese 

1990 

1948 

1949 

43.787 

163.653 

1970 

1971 

5.733.074 

6.612.750 

Gran Bretagna 

21.291.532 

1950 

181.834 

1972 

8.126.438 

Germania Federale 

14.237.831 

1951 

218.263 

1973 

9.815.431 

Stati Uniti 

11.669.222 

1952 

221.945 

1974 

5.672.598 

Italia 

9.626.094 

1953 

318.190 

1975 

3.814.406 

Svizzera 

8.599.632 

1954 

372.526 

1976 

6.283.671 

Belgio 

5.886.197 

1955 

485.393 

1977 

7.308.666 

Olanda 

1.652.889 

1956 

508.860 

1978 

8.207.151 

Giappone 

1.509.123 

1957 

544.198 

1979 

8.219.491 

Australia 

1.231.529 

1958 

616.131 

1980 

8.634.410 

Guadalupa 

1.105.966 

1959 

879.367 

1981 

6.657.977 

Spagna 

983.956 

1960 

1.008.787 

1982 

4.525.041 

Canada 

982.901 

1961 

1.155.999 

1983 

3.754.667 

Danimarca 

790.898 

1 1962 

1.516.340 

1984 

4.800.482 

Austria 

624.309 

1963 

1.906.847 

1985 

5.786.586 

Lussemburgo 

562.589 

1964 

1.280.562 

1986 

6.282.742 

Hong-Kong 

Martinica 

547.697 

1965 

1.617.351 

1987 

7.120.659 

528.028 

1966 

2.206.103 

1988 

8.434.712 

Nuova Zelanda 

502.912 

1967 

2.835.316 

1989 

9.108.946 

Svezia 

Messico 

410.072 

409.907 

1968 

- 3.196.008 

1990 

9.626.094 

(dati: Comité interprofessionnel du vin 

de Champagne) 



PRODUZIONE E VENDITA DI CHAMPAGNE 


Anno 

Superficie 
coltivata (ha) 

Superficie in 
produzione (ha) 

Rendimento 
per ettaro (Kg/ha) 

Produzione 
totale (hi) 

Produzione totale 
di bottiglie da 75 cl 

Spedizioni 
in Francia 

Spedizioni 

all’export 

Totale 

spedito 

1979 

24.616 

24.234 

10.339 

1.714.369 

228.581.961 

128.358.741 

55.778.949 

184.137.690 

1980 

24.619 

24.057 

5.309 

848.851 

113.179.850 

121.436.120 

55.030.111 

176.466.231 

1981 

24.903 

23.823 

4.360 

691.850 

91.000.000 

109.425.143 

49.582.308 

159.007.451 

1982 

25.337 

23.618 

14.071 

2.212.879 

290.000.000 

102.629.384 

43.901.145 

146.530.529 

1983 

26.154 

23.903 

15.006 

2.275.500 

300.000.000 

109.854.865 

49.632.798 

159.487.663 

1984 

26.898 

24.638 

9.048 

1.486.250 

195.000.000 

125.270.152 

62.773.628 

188.043.780 

1985 

27.122 

25.250 

6.821 

1.148.000 

151.000.000 

122.634.117 

72.786.644 

195.420.761 

1986 

27.372 

25.426 

11.581 

1.961.850 

258.000.000 

129.529.928 

75.390.180 

204.920.108 

1987 

28.234 

25.646 

11.634 

1.986.450 

261.000.000 

136.349.116 

81.449.242 

217.798.358 

1988 

28.866 

26.221 

9.655 

1.685.100 

221.000.000 

147.341.744 

89.967.042 

237.308.786 

1989 

29.035 

27.107 

11.619 

2.097.150 

275.000.000 

154.597.949 

94.315.560 

248.913.509 

1990 

29.532 

27.519 

11.944 

2.189.400 

288.000.000 

147.578.584 

84.787.098 

232.365.682 


(dati: Comité interprofessionnel du vin de Champagne) 
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Tra cultura, diplomazia e mondanità 
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C i è sempre qualche refolo 
^ di tramontana, anche 
nei peggiori giorni di 
canicola, che mitiga le serate di 
questa vecchia e grande signo¬ 
ra. Città per eccellenza, acco¬ 
vacciata su un fiume dalle sug¬ 
gestioni uniche, si apre alfalta 
pianura friulana tra colline vi¬ 
tate che dal Tarcentino scivola¬ 
no a levante verso f Isonzo. 

Tra i resti delle possenti mura 
infiniti richiami di popoli e cul¬ 
ture ne ricordano i trascorsi. 
Nelle sue piazze, scesa la notte, 
c’è un piacere sottile nella pigri¬ 
zia del conversare lento e un 
po’ disordinato, nel riprender 
fiato dalle caldane del giorno, 
spostando di un poco l’ora dei 
sogni. 

Degli anni patavini si parlava 
in una sera di luglio con l’amico 
Andrea Cecchini. Dei tanti 
compagni di studi. Delle goliar¬ 
die già allora allo svanire. E na¬ 
turalmente delle ombre di Seve¬ 
rino. All’esame compiuto. A 
quello da farsi. A quello man¬ 
cato. E a qualsiasi altro motivo 
si volesse, alla facciaccia degli 
altri. 

E della città ducale si parlava. 
Scossa nel suo torpore estivo 
dalla travolgente estate Longo¬ 
barda del 90. Ed ora alle soglie 
del Mittelfest. 

Dai palcoscenici della piazza 
voci slave, tedesche e italiane si 
miscelavano per le prove finali 
della Medea, opera del Presi¬ 
dente Ungherese Arpad Gòncz, 
in programma per la serata d’a¬ 
pertura. Affascinante. 

Ma è una bottiglia di vino ros¬ 
so, la malefica, che ci coglie in 
contropiede. Ci scivola avanti 
agli occhi e finisce sul tavolo a 
fianco. Capisco il refolo di tra¬ 
montana, ma la canicola è la 
canicola, e il termometro pic¬ 
chia in alto. Le tre destinatarie 
peraltro, sicuramente compia¬ 
ciute, accentuano il loro con¬ 


versare. Sono del Bitef di Bel¬ 
grado, ci aiuta paron Rudy, e 
dopo le prove fanno sempre 
onore ai Colli Orientali con una 
bottiglia di sano Merlot. Alla 
faccia. Dimentichiamo le go- 
liardate universitarie e ci guar¬ 
diamo da direttore del Centro 
Regionale Vitivinicolo a inse¬ 
gnante di Istituto agrario eno¬ 
logico. Che vino e cultura fosse¬ 


ro binomio storicamente conso¬ 
lidato non occorreva ricordar¬ 
lo. Ma. 

Pizzicati in fragranza d’omis¬ 
sione cerchiamo di recuperare. 
Hanno qualche problema di 
messa a punto dello spettacolo, 
così non sono molto disponibili 
per approfondimenti enoico- 
culturali di stampo italo-croato. 
Ma la bottiglia scema. Giochia¬ 


mo duro rilanciando con un 
Cabernet di casa. Questo è gra¬ 
dito. Auguri per lo spettacolo 
e... cin cin! 

Che sia il caso di dedicare qual¬ 
che rigo sul vino al Mittelfest? 
Nel disperato bisogno di recu¬ 
perare terreno decidiamo di sì. 
Mi accingo ad un tanto per la 
dovuta penitenza. 

Cornice d’eccezione per i vini 



Sopra: l’apertura delle 
manifestazioni con il Presidente 
della Repubblica Ungherese 
Gòncz. 

Sotto: il Presidente Cossiga al 
Convitto Paolo Diacono di 
Cividale (a sinistra) e mentre 
riceve assieme al Presidente Gòncz 
l’omaggio di due bottiglie 
personalizzate (a destra). 
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Anche il vino in palcoscenico al Mittelfest 


friulani il rinfresco d’apertura 
al Convitto Nazionale Paolo 
Diacono. Alla presenza dei Pre¬ 
sidenti delle Repubbliche Italia¬ 
na Cossiga ed Ungherse Gòncz, 
del Ministro degli Esteri De 
Michelis, e di alte personalità in 
rappresentanza dei paesi della 
pentagonale, ricevuti dal Presi¬ 
dente della Giunta Biasutti e 
dal Sindaco di Cividale Pascoli¬ 
ni, oltre 500 invitati in rappre¬ 
sentanza del mondo politico, 
economico e sociale hanno af¬ 
follato chiostro e giardino in¬ 
terno di un Convitto perfetta¬ 
mente a punto per la circostan¬ 
za. Buffet d’impronta friulana 
ben coordinato da Rodolfo 
Forgiarini del Longobardo per 
tutti gli invitati, e cena riservata 
per le massime autorità, occa¬ 
sione di scambio culturale e di 
incontro diplomatico alla luce 
dei recenti fatti Jugoslavi e dei 
mutamenti in corso nei paesi 
dell’est europeo. 

Puntualmente presente il Cen¬ 
tro Regionale Vitivinicolo che 
con un nutrito gruppo di effi¬ 
cienti sommellier ha fatto degu¬ 
stare vini eccellenti messi a di¬ 
sposizione dalle Aziende Vitivi¬ 
nicole dei Colli Orientali del 
Friuli. Momento clou la conse¬ 
gna da parte del Presidente del 
Centro Piero Pittaro di due 
bottiglie personalizzate ai Presi¬ 
denti Cossiga e Gòncz. Poi tutti 
in piazza per lo spettacolo d’a¬ 
pertura. 

E che dire degli spettacoli? Beh, 
la messa a punto di un pro¬ 
gramma così nutrito di prosa, 
musica danza e marionette per 
un appuntamento che si prean¬ 
nuncia come stabile per le pros¬ 
sime annate in Cividale merita 
senz’altro un elogio. Tributato 
ampiamente dalla critica e dagli 
spettatori all’insegna del tutto 
esaurito permanente. Auguri 
per il 92. Con i vini friulani, na¬ 
turalmente. {Attilio Vugci)% 
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La disfida di Montreal 

Selezioni Mondiali 1992: un’opportunità straordinaria su una ribalta intemazionale 
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D al 1° al 7 marzo 1992 si 
terrà a Montreal il più 
grande concorso del vi¬ 
no esistente nel mondo: le sele¬ 
zioni mondiali 1992. Sono invi¬ 
tati a parteciparvi tutti i produt¬ 
tori ed i commercianti di vino. 
Struttura dei premi. Saranno at¬ 
tribuiti più di 100 premi. Per cia¬ 
scuna delle 21 categorie di vini 
in concorso, l’organizzazione 
delle Selezioni Mondiali attri¬ 
buirà: una medaglia d’oro, una 
d’argento, una di bronzo e due 
certificati d’eccellenza. 

La giuria delle Selezioni Mon¬ 
diali 1992 attribuirà anche: il 
«Premio della giuria diviso per 
nazione» ai vini che otterranno 
il miglior punteggio complessivo 
tra tutti i vini presentati al con¬ 
corso sia da parte dei produttori 
che dei commercianti dei singoli 
I Paesi partecipanti. Per poter es- 
' sere premiati questi vini dovran¬ 
no ottenere un punteggio supe¬ 
riore a 75 centesimi. In più, il 
«Premio della giuria diviso per 
nazione» sarà attribuito solo se 
il numero dei campioni minimo 
presentato alle Selezioni mon¬ 
diali 1992 sarà superiore a 10 
campioni. Inoltre, attribuirà il 
«Premio per la migliore selezio¬ 
ne presentata alle Selezioni 
Mondiali 1992». Questo premio 
sarà attribuito al produttore che 
otterrà il miglior punteggio per 
l’insieme dei vini che avrà pre- 
' sentato al concorso. Per poter 
essere eletto il produttore dovrà 
aver presentato un minimo di 5 
campioni. 

Giuria. La giuria per le Selezioni 
Mondiali 1992 sarà formata in 
maggioranza da membri dell’U- 
nion Internationale des Oenolo- 
gues che patrocinerà questa 
nuova impostazione del concor¬ 
so. Questa prestigiosa giuria sa¬ 
rà composta dai rappresentanti 
delle diverse nazioni produttrici, 
al fine di rispecchiare l’interna- 
I zionalità del mondo vitivinicolo. 



Alcuni enologi canadesi ed altre 
personalità di prestigio del mon¬ 
do vitivinicolo completeranno la 
giuria. 

Scheda di degustazione. Ai fini 
del concorso Selezione Mondia¬ 
le 1992, la scheda di degustazio¬ 
ne che sarà utilizzata sarà quella 
deirUnion Internationale des 
Oenologues. 

Vantaggi. La partecipazione alle 
Selezioni mondiali 1992 è la mi¬ 
gliore strategia di posizionamen¬ 
to di cui possono usufruire i vo¬ 
stri vini; in effetti, tutti i vini 
premiati beneficeranno d’un 
programma di presentazione in¬ 
ternazionale. 

Molte riviste specializzate parte¬ 
ciperanno a questo programma 
di promozione dei vini premiati 
alle Selezioni Mondiali 1992. Le 
precedenti presentazioni ai con¬ 
corsi hanno già permesso ad al¬ 
cuni produttori dei cinque conti¬ 
nenti di far conoscere i loro pro¬ 
dotti come i migliori al mondo e 
di beneficiare di ricadute econo¬ 


miche interessanti. 

Tutti i vini premiati con meda¬ 
glia d’oro saranno iscritti al re¬ 
pertorio della Società des alcools 
du Quebec e beneficeranno d’u- 
na promozione speciale nello 
stato del Quebec. 

Ed ancora, l’organizzazione del¬ 
le Selezioni Mondiali 1992 co¬ 
municherà ai produttori e com¬ 
mercianti 0 partecipanti i risul¬ 
tati ottenuti dai loro vini, così 
come la media della categoria 
nella quale saranno iscritti. 

Nel momento della ristruttura¬ 
zione economica del mondo, che 
passa attraverso la globalizza¬ 
zione dei mercati, nonché l’e¬ 
mergenza delle nuove alleanze 
economiche, la vostra partecipa¬ 
zione all’avvenimento interna¬ 
zionale del commercio del vino 
nel 1992 è strategica. 

1992 nel cuore della storia. È 
proprio nel momento dell’anni- 
versario, a 500 anni dalla sco¬ 
perta dell’America da parte di 
Cristoforo Colombo e a 350 an¬ 


ni dalla fondazione della città di 
Montreal, che si svolgerà il con¬ 
corso Selezioni Mondiali 1992. 
In questo momento storico che 
ci ricorda la scoperta d’una par¬ 
te importante del nostro piane¬ 
ta, e nel momento stesso in cui si 
assiste alla globalizzazione dei 
mercati, questo concorso di re¬ 
spiro internazionale sarà il pun¬ 
to d’incontro di tutti i migliori 
produttori di vino del mondo. 
Così, dal 1° al 7 marzo 1992, si 
terrà a Montreal, la settima edi¬ 
zione del concorso Selezioni 
Mondiali. Organizzato dalla So¬ 
cietà des Alcools du Quebec, 
questo concorso ha come finali¬ 
tà di favorire il commercio dei 
vini e dei distillati attraverso il 
mondo, riaffermando il ruolo di 
primo piano giocato dal Quebec 
in questo contesto. 

Le Selezioni Mondiali 1992 si 
svolgeranno con l’alto patroci¬ 
nio dell’O.I.V., Office interna- 
tional de la vigne et du vin, e 
deU’U.LOe., Union Internatio¬ 
nale des Oenologues e rifletterà 
l’internazionalità del mondo vi¬ 
tivinicolo. L’insieme dei rappre¬ 
sentanti dei diversi paesi produt¬ 
tori costituiranno l’importante 
giuria. 

Regolamento e modalità d’iscrizione 

PARTECIPANTI 
Il concorso é aperto a tutti i 
produttori e commercianti del 
mondo. 

CATEGORIE 

Il concorso é finalizzato esclusi¬ 
vamente alle seguenti categorie 
di prodotti. 

Vino popolare 

Vini da tavola con indicazione 
geografica della nazione d’ori¬ 
gine. Sono inclusi i vini tipici. 
Bianchi secchi, bianchi amabili, 
rossi secchi. 

Vino da intenditore 
Sono vini a denominazione d’o¬ 
rigine ed anche vini con nome 
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di vitigno (al di fuori della cate¬ 
goria dei vini con nome di viti¬ 
gno). Bianchi secchi, bianchi 
amabili, bianchi spumanti (me¬ 
todo tradizionale), rossi secchi. 
Vino rosato 

Vini da vinificazione in rosato. 
Sono inclusi i vini da tavola e i 
vini a D.O.C. Vini secchi e non 
frizzanti. 

Vini prestigio 

Vini d’alta levatura, che benefi¬ 
ciano d’una denominazione 
prestigiosa ed il cui volume di 
produzione è limitato. Bianchi 
secchi, bianchi spumanti (meto¬ 
do tradizionale), bianchi dolci, ' 
rossi secchi, rossi secchi «vec¬ 
chio millesimo». 

Vini con nome di vitigno \ 

Vini che hanno diritto, da parte | 
della legislazione del paese prò- ! 
duttore alla menzione dei viti¬ 
gni: Chardonnay, Gewurztra- ' 
miner. Moscato secco. Moscato i 
dolce, Sauvignon, Riesling, Ca- | 
bernet sauvignon e Pinot nero. ' 

I vini iscritti ad un gruppo non 
possono concorrere in un altro 
gruppo. 

II concorso tende a determinare 
i migliori prodotti del gruppo 
esaminato. 

ISCRIZIONE 

I formulari d’iscrizione devono 
pervenire all’organizzazione del I 
concorso al massimo entro il 15 
dicembre 1991. 

COSTO D’ISCRIZIONE 

II costo d’iscrizione è fissato in 
160 dollari canadesi (160.000 li¬ 
re circa) 

CAMPIONI 

Le domande d’iscrizione devo¬ 
no essere accompagnate da un 
minimo di 6 bottiglie, per un 
volume minimo di 4 litri di vi¬ 
no. 

Questi campioni devono perve¬ 
nire a Montreal entro il 10 gen¬ 
naio 1992. 

INFORMAZIONI 

Per qualsiasi informazione rela¬ 


Un salone per la cantina 
Tutto per il vino a Milano 



tiva al concorso potete comuni¬ 
care con il signor: 

REAL WOLFE 

Segretario generale Selezioni 

Mondiali. 

Telefono: 001-514-873 5597 

Telefax: 001-514-873 6788 

Telex 055-60780 SAQ Mtl 

Note del Centro vitìvinicolo 

Informiamo che le schede di 
adesione possono essere richie¬ 
ste al Centro vitivinicolo o pre¬ 
levate direttamente chiedendo 
della signorina Battistutta o del 
signor Lauzana. I vini verranno 
inviati ad un unico spedizionie¬ 
re, normalmente a Milano, il 
quale provvederà all’inoltro a 
spese della Società des alcools 
du Quebec. 

Suggeriamo di partecipare spe¬ 
cialmente con vini bianchi gio¬ 
vani nella categoria «Vini con 
nome di vitigno», nonché con 
vini dolci (Picolit, Verduzzo 
ecc.) e con gli spumanti. Pochis¬ 
sime probabilità esistono per i 
vini del Friuli-Venezia Giulia 
nel settore dei rossi, sia giovani 
che invecchiati, sia pure in le- 
gno (p.p.) • 



L a quindicesima edizione 
del Salone Internazio¬ 
nale Macchine per l’E¬ 
nologia e l’Imbottigliamento 
(15° Simei 1991) avrà luogo dal 
13 al 17 novembre 1991 nel 
quartiere espositivo della Fiera 
di Milano (Italia). 

Il Simei, massima vetrina inter¬ 
nazionale, è la più grande espo- 
I sizione del mondo, rigorosa¬ 
mente specializzata, che presen¬ 
ta contemporaneamente tutti i 
I tipi di macchine e attrezzature 
I per l’enologia e tutti i tipi di 
I macchine e impianti per l’im¬ 
bottigliamento delle bevande 
(vino, birra, liquori, acquaviti, 

I aceto, succhi, alcol, olio, acque 
minerali, bevande gassate e cosi 
i via). 

Si tratta di grandi, medi e pic¬ 
coli impianti per l’imbottiglia¬ 
mento, di macchinari di ogni ti¬ 
po per la lavorazione delle uve 
e i diversi trattamenti del vino, 

I di materiali per il confeziona¬ 
mento e l’imballaggio dei liqui¬ 
di imbottigliati, di attrezzature 
interne aziendali, di recipienti 
di ogni genere e dimensione, di 
I coadiuvanti tecnologici, e così 
I via, nella versione tecnicamente 
I più moderna ed economica¬ 
mente più vantaggiosa. 

Questo panorama di attrezzatu- 
, re così completo e aggiornato. 


oltre a consentire la più vasta 
scelta possibile di strumenti 
adatti a migliorare l’organizza- ' 
zione tecnica e la produttività 
economica delle aziende, offre 
anche una dimostrazione prati¬ 
ca dei più recenti progressi 
compiuti in tutto il mondo nel 
campo della tecnologia delle be¬ 
vande. Inoltre il Simei costitui¬ 
sce un’eccezionale occasione 
per stabilire incontri di affari 
tra importatori, esportatori, 
agenti, rappresentanti, fornitori 
di servizi e così via, operanti nel 
settore delle bevande di tutti i 
Paesi del mondo. i 

Al 15° Simei del novembre 1991 1 
parteciperanno oltre 500 indu¬ 
strie di 16 Paesi, in un’area co¬ 
perta di 45.000 metri quadrati, 
particolarmente accogliente e 
funzionale, corredata di tutti i 
servizi necessari. Al Simei inter¬ 
vengono abitualmente oltre 
35.000 visitatori qualificati di 
almeno 65 Paesi dei cinque con¬ 
tinenti. 

La superficie espositiva in corso 
di assegnazione agli espositori 
del 15° Simei, alla fine di mar¬ 
zo, era superiore del 20 per cen¬ 
to rispetto allo stesso periodo 
del 1989 e le previsioni indicano 
un incremento della superficie 
occupata e del numero di espo¬ 
sitori • 
























Notizie 


Briscola, che club! 
Fiocco azzurro in casa Pittaro 


L a briscola è un gioco 
con le carte largamente 
praticato in Friuli e al¬ 
trove: le sue origini sono incerte 
e Tetimologia della parola (bri¬ 
scola, appunto) appare piutto¬ 
sto confusa. Dovrebbe essere 
un incrocio (leggiamo sul De¬ 
voto) derivato dal latino me¬ 
dioevale tra brusca (spazzola, 
striglia) con bisca (gioco - tavo¬ 
la da gioco: un’espressione, for¬ 
se, germanica). Sarebbe dunque 
— recita sempre il Devoto — 
una specie di scopola, ovvero 
un colpo fugace. Tutto questo 
per sottolineare che in ogni ca¬ 
so, il gioco della briscola i suoi 
quarti di nobiltà li possiede, e 
che dunque esso giustifica am¬ 
piamente l’interesse, addirittura 
l’ansiosa passione, di quanti lo 
praticano con il suo corredo di 
cenni furtivi, ammiccamenti 


furbeschi, commenti, reprimen¬ 
de spesso esagitate. 

Ciò premesso si coglierà meglio 
l’originalità di un evento matu¬ 
rato in questi giorni dopo lunga 
incubazione: la costituzione di 
un vero e proprio Circolo della 
briscola che i fondatori intendo¬ 
no portare in breve tempo ai fa¬ 
sti delle più prestigiose istituzio¬ 
ni ludiche che agiscono oggi 
sulla scena del Friuli tradizio¬ 
nalista: le bocciofile, il Club 
della morra, per fare un paio di 
esempi. 

Va precisato che questo circolo 
nasce all’insegna della casuali¬ 
tà. Matura alla fine degli incon¬ 
tri tra i responsabili dei centri 
regionali vitivinicoli e di speri¬ 
mentazione agraria che avven¬ 
gono periodicamente nella casa 
di Piero Pittaro (Azienda vitivi¬ 
nicola) a Codroipo. Prima il la¬ 


voro, naturalmente. Dopo il 
quale è d’obbligo la briscola. 
Ed ecco che con l’andare del 
tempo la consuetudine si solidi- 
fica, assume contorni precisi, 
diventa rito, sfocia finalmente 
in un torneo (di modalità calci¬ 
stiche), mentre ai fornelli officia 
— con la perizia che gli è rico¬ 
nosciuta ampiamente — l’Aldo 
Morassutti del ristorante Da 
Toni di Gradiscutta di Vanno. 
Un torneo esige un premio. 
Così Pittaro mette in palio ogni 
volta un Jeroboam (bottiglione 
da tre litri) di spumante, desti¬ 
nato alla coppia vincitrice (l’ul¬ 
tima in ordine di tempo era for¬ 
mata da Carlo Faleschini presi¬ 
dente dell’Esa, con il direttore 
dell’Ente dottor Grillo). Niente 
male. Anzi, un premio appetibi¬ 
le, di lungo sorso. 

Questo Circolo della briscola 


non ha sviluppato per il mo¬ 
mento una sua ufficialità. Sta¬ 
tuto e regolamento sono ancora 
alla fase orale. Anche perché il 
linguaggio dei soci fondatori 
(tra questi Adriano Biasutti, 
Cruder, Benvenuti, Angelo 
Compagnon, Pascolini, Emilio 
Del Gobbo, i già citati, Fale¬ 
schini e Grillo: e su tutti ovvia¬ 
mente Piero Pittaro, nei panni 
presidenziali) dà — o dovrebbe 
dare — garanzie ineccepibili di 
comportamento. 

Un’ultima annotazione. Sul Je¬ 
roboam di spumante destinato 
ai vincitori, il presidente fa di¬ 
pingere per l’occasione il due di 
briscola. Come dire che l’occhio 
vuole sempre la sua parte. D’al¬ 
tro canto i sodalizi tra l’arte e il 
vino sono tradizionali. Manca¬ 
va quello con la briscola. Ma 
ora non piÙ0 





Gli Assessori Benvenuti e Angeli consegnano i premi alla coppia vincitrice del Torneo, Faleschini e Grillo, rispettivamente Presidente e Direttore dell’ESA. 
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Aquileia presenta 
i suoi gioielli 



R istoratori, albergatori, 
titolari di bar, caffè, 
enoteche, tantissimi 
professionisti del buon bere, so¬ 
no arrivati alla villa Trovatore 
di Scodovacca per la presenta¬ 
zione dei vini Doc Aquileia. 

Da soli, in gruppo, alla spiccio¬ 
lata, si sono avvicinati ai tavoli 
dei sommeliers, rigorosamente 
suddivisi per tipi di vini. I ta¬ 
voli offrivano le produzioni 
delle varie aziende con moltis¬ 
simi titolari presenti a illustra¬ 
re pregi e caratteristiche del 
nettare prezioso. Tocai, Char- 
donnay. Refosco, Cabernet e 
tutti gli altri in un’orgia di pro¬ 
fumi, di sapori, di gusto e re¬ 
trogusto, che hanno fatto di¬ 
scutere e commentare fino a 
tarda sera. 

Inappuntabile, come sempre, il 
buffet e il servizio, personal¬ 



mente curati dal titolare della 
villa, Livio Verzegnassi; la zo¬ 
na assaggi era allestita all’in- 
terno, nel salone, mentre il buf¬ 
fet era sapientemente prepara¬ 
to all’aperto, all’ombra di ospi¬ 
tali tende e frondose chiome di 
alberi centenari. 

Al rinfrescante rumore dello 
zampillo di una fontana, ben si 
accompagnavano i tintinnii dei 
calici e i botti degli spumanti. 
Calda la serata, al massimo li¬ 
vello l’ospitalità. 

La produzione 1990, che ha 
goduto di particolari condizio¬ 
ni meteorologiche, tanto da es¬ 
sere definita tra le migliori del 
decennio, si è così presentata ai 
professionisti che, scelti vini e 
aziende oggi, andranno doma¬ 
ni a proporli ai loro clienti e ai 
mille e mille appassionati del 
buon bere • 



L a costante crescita in 
qualità dei vini bianchi 
della Regione Friuli Ve¬ 
nezia Giulia è stata ancora una 
volta premiata col massimo ri¬ 
conoscimento italiano: il premio 
«Marco Polo». 

Venezia, per 3 giorni, è stata la 
regina del vino, il punto di riferi¬ 
mento per la qualità eccelsa di 
questo nobile figlio della vite. 

Tre su tre i vini bianchi giovani 
finalisti, le tre cosiddette nomi¬ 
nation in concorso per V Oscar fi¬ 
nale. Tre Sauvignon, quello di 
Puiatti, di Pighin e di Volpe e 
Pasini. Tra le nomination anche 
un bianco di Marco Felluga af¬ 
finato con più di un anno dalla 
vendemmia. Una giuria di tecni¬ 
ci altamente qualificati ha indi¬ 
cato come finalisti italiani tre vi¬ 
ni friulani. Una giuria di giorna¬ 
listi provenienti da tutto il mon¬ 
do ha scelto, fra i tre, quello di 
Puiatti. 

Ci congratuliamo ed esterniamo 
tutta la nostra gioia e soddisfa¬ 
zione ai tre finalisti, ma in mag¬ 
gior misura ai Puiatti, padre e fi¬ 
glio, che con tanta sapienza e 
professionalità conducono la 
cantina Enofriulia. Diciamo 
queste cose non per conveniente 
adulazione dei vincitori, ma per¬ 
ché aziende e vini come questi 
sono locomotori d’immagine 
per tutta la Regione. 

Ma qualcuno si chiederà, cosa 
significa vino d’autore? Significa 
un vino in cui è sicuramente di¬ 
mostrabile la vigna di prove¬ 
nienza, la sicura qualità dell’u¬ 
va, unita alla sicura professiona¬ 
lità di chi l’ha trasformata in vi¬ 
no. 

Gli autori quindi sono la vigna 
e l’uomo, due fattori inscindibi¬ 
li per un prodotto finale d’ele¬ 
vata qualità. Ma un plauso lo 
dobbiamo anche alla Camera di 
Commercio di Venezia, all’U- 
nioncamere nazionale, al Comi¬ 
tato di gestione e al Presidente 


Mario Valeri Manera. È merito 
loro se questa manifestazione ha 
avuto tanto successo. 

Ed ecco l’elenco dei vincitori: 

1) Vini bianchi giovani dell’ulti¬ 
ma vendemmia 

Collio Sauvignon 1990 D.O.C. 
Puiatti S.r.l. - Farra d’Isonzo 
(Go) 

2) Vini bianchi affinati con più 
di un anno dalla vendemmia 
Fontanelle 1989 Vino da tavola 
di Toscana Chardonnay 

Villa Banfi S.r.l. - S. Angelo 
Scalo (Si) 

3) Vini rossi con non più di due 
anni dalla vendemmia 

Lison Pramaggiore Cabernet 
1990 Doc 

Az. Agr. Fosson di Mosole Ser¬ 
gio - S. Stino di Livenza (Ve) 

4) Vini rossi affinati da tre a 
quattro anni dalla vendemmia 

Stielle 1987 Vino da tavola di 
Toscana 

Az. Agr. Rocca di Castagnoli - 
Gaiole di Chianti (Si) 

5) Vini rossi affinati oltre i 
quattro anni dalla vendemmia 

Tavernelle 1986 Vino da tavola 
di Toscana 

Villa Banfi S.r.l. - S. Angelo 
Scalo (Si) 

6) Vini rosati 

Rosa del Golfo 1990 Vino da ta¬ 
vola Rosato del Salento 
Giuseppe Calò & Figlio - Ale- 
zio (Le) 

7) Vini da dessert deH’ultima 
vendemmia 

Moscato d’Asti 1990 D.O.C. 
«La Serra» 

Tenute Cisa Asinari dei Mar¬ 
chesi di Gresy Barbaresco 
(Cn)# 









Notizie 


LaviteeilviiK 
Superficie vitata, produzione di vino 


Primo Produttore Mondiale 
I ITALIA 

' Popolazione 57.470.000 
Superficie viticola 1989 
ha 1.050.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 61.010.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 40.700.000 
Esportazione 1988 
hi 12.803.000 

Importazione 1988 hi 357.000 

i Secondo Produttore Mondiale 
FRANCIA 

Popolazione 55.873.000 
Superficie viticola 1989 
ha 917.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 61.000.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 41.150.000 
Esportazione 1989 
hi 12.971.950 

Importazione 1989 hi 5.701.555 


Terzo Produttore Mondiale 
SPAGNA 

Popolazione 38.997.000 
Superficie viticola 1989 
ha 1.525.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 28.955.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 18.500.000 

Esportazione 1989 hi 4.878.692 
Importazione 1989 hi 53.716 


1 Quarto Produttore Mondiale 
ARGENTINA 
Popolazione 31.506.000 
Superficie viticola 1989 
ha 260.199 

Produzione vinicola 1989 
hi 20.318.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 17.386.000 

Esportazione 1989 hi 123.000 

I Quinto Produttore Mondiale 
U.R.S.S. 

I Popolazione 285.659.000 


Superficie viticola 1989 
ha 1.124.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 20.140.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 16.000.000 

Esportazione 1989 hi 912.000 
Importazione 1989 hi 1.753.000 

Sesto Produttore Mondiale 
U.S.A. 

Popolazione 245.871.000 
Superficie viticola 1989 
ha 305.500 

Produzione vinicola 1989 
hi 17.294.000 
Consumo nazionale 1989 
hi 19.872.000 

Esportazione 1989 hi 840.621 


Importazione 1989 hi 2.886.000 

Settimo Produttore Mondiale 
GERMANIA - R.F.A. 
Popolazione 61.700.000 
Superficie viticola 1989 
ha 100.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 13.226.232 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 16.665.000 

Esportazione 1989 hi 2.674.000 
Importazione 1988 hi 8.820.795 

GERMANIA - R.D.A. 
Popolazione 16.665.000 
Superficie viticola 1989 ha 710 
Consumo nazionale 1989-90 
hi 1.610.000 


Importazione 1988 hi 1.950.000 

Ottavo Produttore Mondiale 
ROMANIA 
Popolazione 23.052.000 
Superficie viticola 1989 
ha 268.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 10.000.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 6.500.000 

Esportazione 1988 hi 700.000 
Importazione 1988 hi 30.000 

Nono Produttore Mondiale 
SUD AFRICA 
Popolazione 30.193.000 
Superficie viticola 1989 
ha 100.000 





















lel mondo 

«nsumo interno, esportazione, importazione 


Produzione vinicola 1989 
hi 9.560.000 

Consumo nazionale 1989 
hi 3.316.000 

Esportazione 1988 hi 50.000 
Importazione 1988 hi 8.000 

Decimo Produttore Mondiale 
PORTOGALLO -Popolazione 
10.162.000 

Superficie viticola 1989 
ha 385.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 7.750.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 6.500.000 
Esportazione 1989 
hi 1.567.494 

Undicesimo Produttore 
Mondiale 


YUGOSLAVIA - Popolazione 
23.552.000 

Superficie viticola 1989 
ha 227.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 5.500.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 5.800.000 
Esportazione 1988 
hi 1.042.000 

Importazione 1988 hi 35.000 

Dodicesimo Produttore 
Mondiale 
AUSTRALIA 
Popolazione 16.506.000 
Superficie viticola 1989 
ha 57.000 

Produzione vinicola 1989 


hi 4.580.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 3.500.000 

Esportazione 1988 hi 388.000 
Importazione 1988 hi 116.000 

Tredicesimo Produttore 

Mondiale 

GRECIA 

Popolazione 10.030.000 
Superficie viticola 1989 
ha 163.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 4.532.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 2.988.000 

Esportazione 1988 hi 695.000 
Importazione 1988 hi 9.000 


Quattordicesimo Produttore 
Mondiale 
UNGHERIA 
Popolazione 10.604.000 
Superficie viticola 1989 
ha 142.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 4.500.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 2.360.000 

Esportazione 1988 hi 2.134.000 
Importazione 1988 hi 371.000 

Quindicesimo Produttore 

Mondiale 

CILE 

Popolazione 12.750.000 
Superficie viticola 1989 
ha 118.486 

Produzione vinicola 1989 
hi 3.900.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 3.382.000 

Esportazione 1988 hi 142.600 
Importazione 1988 hi 1.000 

Sedicesimo Produttore Mondiale 
BRASILE 

Popolazione 144.396.000 
Superficie viticola 1989 
ha 61.000 

Produzione vinicola 1989 
hi 3.700.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 2.150.000 

Esportazione 1988 hi 57.000 
Importazione 1988 hi 50.000 

Diciasettesimo Produttore 
Mondiale 
BULGARIA 
Popolazione 8.995.000 
Superficie viticola 1989 
ha 139.331 

Produzione vinicola 1989 
hi 2.889.000 

Consumo nazionale 1989-90 
hi 1.350.000 

Esportazione 1988 hi 1.785.000 
Importazione 1988 hi 5.000 

Dati elaborati da 
Luigino Baldan 













Notizie 


Notizie 


Rghin vola Lufthansa Dagli archivi 

Prestigioso (e secondo) riconoscimento 


P er la seconda volta (la 
precedente risale al 
1985) la prestigiosa 
compagnia di bandiera della 
Germania, la Lufthansa, ha 
scelto, per dotarne le cantine di 
bordo nei voli transoceanici, un 
vino prodotto dalfAzienda 
Agricola F.lli Pighin di Risano 
(Pavia di Udine). 

È il «Soreli» («sole» in lingua 
friulana) vendemmia 1989, un 
vino del tutto particolare otte¬ 
nuto da un uvaggio da selezioni 
di Tocai friulano, Pinot Bianco 
e Sauvignon, messo a punto, 
con paziente lavoro, dagli enolo¬ 
gi dell’Azienda che hanno scelto 
fra la produzione eletta dei vi¬ 
gneti di Spessa di Capriva, nella 
tipica zona di produzione a doc 
del Colilo. Le caratteristiche 
davvero eccezionali del vino 
(bouquet particolarissimo, mol¬ 
to delicato e persistente, con gu¬ 
sto secco e pieno, con persisten¬ 
za di aromi) hanno conquistato 
la severa commissione che cura 
gli approvvigionamenti di bordo 
tra il meglio della produzione 
enoica mondiale. 


La scelta del «Soreli», un bianco 
di gran classe, costituisce titolo 
di merito non soltanto per Pi¬ 
ghin che l’ha prodotto, ma per 
l’intero Friuli vitivinicolo. Infat¬ 
ti, conferma il signor Fernando 
Pighin, ogni vino offerto nella 
first class dei voli intercontinen¬ 
tali in bottiglie da 0,750 litri, vie¬ 
ne illustrato dal sommelier di 
bordo e accompagnato da una 
scheda in varie lingue che descri¬ 
ve la qualità del vino stesso, le 
proprietà organolettiche, non¬ 
ché zona di provenienza, gli 
aspetti della produzione enologi¬ 
ca del territorio d’origine e, infi¬ 
ne, l’Azienda produttrice. Del 
«Soreli», la Lufthansa ha preno¬ 
tato 7.000 bottiglie, quasi la me¬ 
tà delle 15.992 bottiglie prodotte 
nel 1989. 


Questo segno di apprezzamento 
nei confronti della Casa vinicola 
friulana, non giunge certamente 
a caso, poiché già nel 1985 la 
Lufthansa scelse un Pinot Gri¬ 
gio del Colilo di Pighin che con¬ 
fermò il successo della produzio¬ 
ne dell’Azienda ma anche fer¬ 
mando l’attenzione sui vini friu¬ 
lani poiché quella fu anche la 
prima volta che un vino bianco 
italiano veniva ammesso nella 
First Class della Compagnia 
germanica. 

Al Team Pighin le congratula¬ 
zioni del Vigneto Chiamato Friii- 
//• 


I francesi, sì, che se ne in¬ 
tendevano... Anche ai 
tempi di Napoleone, in¬ 
fatti, la vendemmia sul Colilo 
era appassionatamente seguita 
e meticolosamente governata, 
fino a prevederne il giorno d’i¬ 
nizio. Tutti, allora, dovevano 
adeguarsi, anche se non tutti... 
capivano. Al proposito, l’ordi¬ 
nanza che pubblichiamo non 
lascia dubbi. 

Per i francesi era un modo co¬ 
me un altro per consolarsi del 
presente grigio (gli inglesi ave¬ 
vano sconfitto le loro armate 
nell’irrequieta Spagna) e del fu¬ 
turo nero (di lì a un anno le 
avrebbero prese di santa ragio¬ 
ne sotto le mura del Cremlino, 
per mano di un certo Kutu- 
zov)^ ^ 


Approssimandosi il tempo delle ven¬ 
demmie, si compiacerà ordinare alli 
Sindaci del di Lei distretto affine gio- 
vedi prossimo 12 Corr.te si presenti¬ 
no avanti questo Sig. Borgomastro 
alle 10, la mattina, onde stabilire co¬ 
me di consueto la giornata per vende- 
miare. 

Ho Tonore di salutarla 
Il Suddelegato del distretto 
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La Rivista 

Questa rivista è bimestrale ed è pub¬ 
blicata a cura del Centro regionale 
vitivinicolo. Viene distribuita gra¬ 
tuitamente a quanti operano nel set¬ 
tore. Può essere richiesta alla reda¬ 
zione. 
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